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W-OOPT BELGISCH! 


In de noodtijden die wij beleven is het nuttig zijn 
schuitje te kunnen sturen en behendig de klippen die 
zich op den weg voordoen weten om te zeilen. In 
werkelijkheid zeggen wij U : Koopt doelmatig en be- 
steedt slechts uw geld op eene manier die U persoon- 
lijk en tevens de belgische gemeenschap voordeelig is. 

Koopt daarom alleen echt belgische produkten, 
voortgebracht door Belgen en verspreid onder bena- 
ming van een belgisch merk, 

Het is ontredderend voor ons land steeds inge- 
voerde of voor de gelegenheid genationaliseerde waren 
te koopen. 

Oprecht kunnen wij U bevestigen dat de Imperial» 
produkten van gansch belgischen oorsprong zijn. 
Eene kwart eeuw geleden werd het merk « Imperial » 
door een Belg gesticht. 

Kapitalen, aandeelhouders, beheerders en per- 
soneel der N. V. Imperial Products, 11, Vekestraat 
te Antwerpen, alles en allen zijn belgisch. 

Wie « Imperial » koopt, koopt goed, 100% bel- 
gisch en levert daarenboven het bewijs dat hij zoowel 
persoonlijk als algemeen belang weet te behartigen. 
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niet alleen aanzienlijke stoffelijke voordeelen, maar 
brengt ook gezelligheid in uw huiskring, want het is 
bij 't eten van een Imperial nagerecht dat de vroo- 
lijkheid bij groot en klein ontwaakt. 

Uwe kleuters: bijzonder, beschikken over eene 
rijke keus versnaperingen die slechts met Imperial 
produkten degelijk te bereiden zijn, zooals : Puddings, 
kreemen, melksoepen met « Extra» Pudding Pow- 
der met echte vanilla of. chocolade, koeken, taarten, 
biscuit koeken, wafelen, galetten en nog meer, doch 
alles opperbest. 
jj Vergeet tenslotte niet dat de Imperial nagerecht- 
produkten steeds versch zijn, omdat ze overal en altijd 
verkocht worden, zoodanig dat de kleinhandelaars 
nooit met oude stocks in magazijn blijven en wij 
vanzelfsprekend nooit onverkochte of verflauwde 
waren dienen terug te nemen. Onze prijzen worden 
dus nooit verhoogd om het verlies wegens onverkoop- 
bare goederen te dekken. 

Weest daarom op uwe hoede en koopt voor uwe 
nagerechten uitsluitend Imperial produkten, het merk 
dat «eerlijkheid » en « heerlijkheid » beteekent. 

Wie waar voor zijn geld wil, wil Imperial. 

Draai met overtuiging dit blad om, Mevrouwen, 
de nuttige Imperial recepten die volgen zijn uwe 
welwillende aandacht waardig. 

N. V. Imperial Products 
11, Veke straat, Antwerpen 








Groote fabrikatie-zaal. 





De “IMPERIAL” Specialiteiten 


Onze voornaamste produkten, bijzonder geschikt om de huisvrouw 
toe te laten eigenhandig eene menigte voortreffelijke nagerechten te be- 
reiden, zijn onderverdeeld in : 

1) Produkten voor bereiding van taarten-cakes-wafels enz 

2) Produkten voor bereiding van pudding-room en vla. 

3) Produkten voor bereiding van ijsroom. 


PRODUKTEN VOOR BEREIDING VAN 
TAARTEN, CAKES, WAFELS, ENZ. 





a) Imperial Bakmeel (Kleurenplaat IV, bladz. 12) 
Algemeene onderrichtingen en gebruiksaanwijze bladz. 35. 


b) Imperial Baking Powder (Kleurenplaat IV, bladz. 12) 
Algemeene onderrichtingen en gebruiksaanwijze bladz, 36. 


c) Imperial Fruit Cake Powder (Kleurenplaat IV, bladz. 12) 
Dit pak bevat de noodige hoeveelheden bloem; gistvervangend poe- 
der en suiker om 20 uitmuntende cakes te bekomen, daarenboven 
nog 20 papieren vormpjes en gekonfijt fruit om de cakes te versieren 


d) Imperial Roll Cake Powder (Kleurenplaat IV, bladz. 12) 
Met den inhoud van dit pak, zijnde : bloem, gistvervangend poeder 
en suiker, bereidt men smakelijke Roll Cakes en tevens alle andere 
boter-room taarten. Bijkomende inlichtingen vindt men op bladz. 26 


e) Imperial Chocolade Cake (Kleurenplaat IV, bladz. 12) 
Met den inhoud van dit pak kan men eene heerlijke chocolade-taart 
bereiden. 


f) Imperial Vanielsuiker (Kleurenplaat II, bladz. ro) 
Het gebruik van Imperial Vanielsuiker, ongeëvenaard in fijnheid, 
is van toepassing bij het uitvoeren van al onze recepten die het pastei- 
bakken voor doel hebben. 


mmm PUDDING POWDERS mn 


Ondanks de billijkste prijs bekomt men bij het gebruik der Imperial 
Pudding Powders de meest smaakvolle nagerechten, Het is den grooten 
bijval der Imperial Pudding Powders te danken dat er nooit onverkochte 
voorraden in de winkels blijven. Mits dus steeds het merk Imperial 
voor oogen te hebben verkeert U in de zekerheid een versche 
Pudding op te disschen. | 
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Deze bewering vergt geen verder betoog. Neemt de afbrekende be. 
wijsvoeringen van sommige mededingers niet in acht, die enkel trachten 
U eene gelijknamige waar duur te doen betalen, 


De Imperial Pudding Powders worden in de volgende soorten 
vervaardigd : 


a) Imperial Pudding Powders 


Superior Vanilla (Kleurenplaat III, bladz. 11) 

en volgende fruitsmaken : 
Framboozen — roode aalbessen — aardbeien — citroen — aman- 
delen — oranjeappels en chocoladesmaak. 


b) Imperial Pudding Powders Reeks é Extra» 


(Kleurenplaat V, bladz. 21). 
met Echte Vanilla 
Chocolade 

Praliné 
Moka 
Ten zeerste aanbevolen voor het bereiden van boter-room. 


smaak 


C) Imperial Pudding Powders Reeks « Extra Fin» 


(Kleurenplaat I bladz. g). | 
In alle opzichten uitmuntende produkten. Wij vervaardigen de 
volgende smaken : 
Ii) Rhum 
Kirsch 
Pistache 
Tutti-Frutti 
Ieder pakje bevat een fleschje extract, te gebruiken bij de bereiding 
van den pudding, om aan dit nagerecht een onovertrefbare frissche en 
aangename smaak te geven. 
| 2) Echte Vanilla 
Behalve het fleschje natuurlijke vanilla extract, bevindt zich in elk 
pakje een zakje zuivere gekorrelde chocolade om de pudding te verbe- 
teren. 
3) Macarons 
Elk pakje bevat een zakje macarons dewelke men in en rond het 
nagerecht kan verwerken. a 
4) Gekorrelde chocolade 
Mengsel voor chocolade-pudding met bovendien een zakje zuivere 
gekorrelde chocolade. 
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Imperial Vla (Eene nieuwigheid). 

(Kleurenplaat II, bladz. ro). 

Ons bijzonder Vla-mengsel met vanilla of chocoladestnaak heeft de 
volgende voordeelen ten opzichte van de tot heden toe voortgebrachte 
gelijknamige produkten. 

Eenvoud : Het volstaat den inhoud van het pakje in 1/2 liter kokende 
melk te schudden, gedurende drie minuten te roeren terwijl het op 
het vuur staat en vervolgens het geheel in eenen vorm te gieten. 
Gedurende drie uren laten afkoelen alvorens uit den vorm te nemen. 
Tenslotte de caramelsaus over de vla gieten. | 

Voordeel : Het is niet noodig eieren te gebruiken. Het pakje bevat al 
het noodige, suiker inbegrepen. 

Welslagen : Mislukte vlaas uitgesloten. 

Hoedanigheid : De Imperial vlaas zijn verfrisschend, hebben een 
hoogfijnen staak en een prachtigen aanblik. 


Bereiden van caramelsaus : In een klein niet-geëmailleerd potje doet 
men 2 eetlepels suiker. Op het vuur zetten zonder water. Zoodra 
de suiker gesmolten is en eene lichtbruine kleur aanneemt, doet 
men verder smelten op een zwak vuur. Nu 3 eetlepels water bijvoe- 
gen. Laten koken en warm over de vla gieten, 

BEMERKING : De vla wordt niet dik bij het koken zooals dit met een 
pudding het geval is. De gewenschte stevigheid be- 
komt men eerst na 2 à 3 uren afkoeling. Liefst neemt 
men de vla uit den vorm onmiddellijk vóór het op- 
dienen, 


mmm IJSROOM PRODUKTEN mms 


(Kleurenplaat III, bladz. 11). 

De beste ijsroomwordt vlug en voordeelig bereid met onze bijzondere 
produkten genaamd : Imperial Ice Cream Powders. 
Verkrijgbaar in verpakkingen van 1 - 5 en ro kilos. 

Ziehier de gebruiksaanwijzing : 

5o gram Ice cream Powder in een weinig koude melk oplossen. Dit 
mengsel verlengen met 1 liter koude melk. 180 gram suiker bijvoegen. 
Doen koken en goed rceren. Vervolgens laten afkoelen, doch blijven 
roeren, Daarna in het ijstoestel gieten. 


Ice Cream Powders Reeks « Extra. 


In onze reeks Extra ijsroom poeders vindt men nog de : Chocolade-, 
Praliné- ‚„Pistache- en natuurlijke Vanilla smaken. 

Deze mengsels worden aangewend op dezelfde wijze als het gewone 
Ice Cream poeder, 
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_Watheeft de dame-pasteibakster noodig ? 





OVEN - BAKOVEN - EN HUN GEBRUIK 


Oven. 


Ieder model der belgische ovens met 
onrechtstreeksche kolen- of gasverwarming 
kan gebruikt worden. De oven moet dege- 
lijk verhit worden om een regelmatig 
baksel te bekomen, b.v. : 250° voor gewoon 
gebak en 300° voor het bakken van blader- 
deeg. 

Om het aanbranden te vermijden mag 
de taart niet in aanraking komen met de 
onderste ovenplaat. Ze wordt er van ge- 
scheiden gehouden door toevoeging van 
een of twee tusschenplaten, welke op hunne beurt onderling door eene 
luchtlaag van elkander verwijderd blijven (fig. Ar). 





Bakvormen. 


Kransen. 

Zooals de naam het aanduidt bedoelen wij hier eenvoudige cirkel- 
vormige ringen (fig. Aa), van doorsnee verschillend naar gelang de grootte 
der gewenschte taart. 

Het bezit der 2 volgende maten is nochtans aan te raden : een krans 
van 17 cm. en een van 14 cm. doorsnee, De eerste dient om taarten voor 
5 of 6 personen, de tweede voor taarten van 3 of 4 personen, te bereiden. 

De kransen worden gebruikt bij het bakken der taarten : Leopold — 
Meka — Pensée — Frangipane — Vlaas — Korsten voor fruittaarten 
en alle andere taarten met boter- of slagroom. | | 

Men plaatst de krans rechtstreeks op de ovenplaat bij het bakken va 
Pensée, Frangipane, Korsten voor fruittaarten en Vlaas. Geldt het de 
taarten Leopold, Moka, Montpensier, Quatre-Quarts en groote Baulus, 
dan wordt tusschen de krans en de plaat een geboterd papier geplaatst 
(fig. A3). 

Het malsche deeg wordt in de krans gegoten of er met een lepel 
ingeschept, net zooals dit met gewone vormen geschiedt. 

Harde deegen worden op de tafel uitgespreid, bij middel van den rol. 
Daarna plaatst men den rol aan een uiteinde van het deeg, ten plooit het 
deeg om, over den rol heen zoodanig dat deze laatste gansch met het deeg 
omkleed wordt (fig. Ag). Î 
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Mits den deeghoudendende rol over den vorm te rollen bekomt men 
een gevulde krans. 

Na 5 minuten rust, wordt het deeg met de vingers neergedrukt en 
zorgvuldig aan den binnenwand van den 
krans vastgehecht. Nogmaals met den 
rol er over heen gaan om het uitpuilende 
deeg van den bovenrand te verwijderen. 

Het overtollige deeg verzamelen om 
het voor de bereiding van andere taarten 
te benuttigen. 

Tenslotte het grondvlak van het deeg 
hier en daar bij middel van vork of mes 
doorsteken, dit om de vorming van lucht- 
zakjes te voorkomen. 


Bakvorm voor Gezinstaarten. 


Vormen met effen boord worden meest- 
al gebruikt voor volle taarten, terwijl ge- 
ribde vormen daarentegen voor « open » 
taarten aangewend worden, zooals b.v. 
korsten die met fruit aangevuld worden. 


Vorm voor Schuitjes (fig. A5). 


Vorm voor Mandjes (fig. A6). 






Vorm voor Genua Koek (fig. A7). 


KF Deze vormen zijn verkrijgbaar in alle 
grootten, deze van 15 tot 17 cm. doorsnee 
zijn vooral aangeraden. 

Voor kleine afzonderlijke koekjes ge- 
bruikt men den 8 cm. doorsnee vorm, met 
geribde boorden, Hoogte 1 1/2 cm. (fig. A8) 

Op den bodem wordt een geboterd 
papier geschikt en de boorden bestrijkt 
men eveneens met boter, 
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Vorm voor Savoie Koek. 


De groote vorm mag 16 cm. doorsnee 
en 7 cm. hoogte hebben, is kegelvormig 
en breed gekarteld (fig. Ag). 











Voor kleinere koekjes gebruikt men vormen 
met 7 cm. doorsnee en ongeveer 2 1/2 cm. 
hoogte (fig. Aro). De vormen dienen geboterd., 


Vorm voor Kerstkoek. 


Fig. Arr. Doorsnee ongeveer 17 cm. 
Hoogte 6 cm, Middenkring 4 cm. doorsnee. 
Hoogte 7 cm. 


Vorm voor Condé Rijsttaart. 


Voor kleine porties gebruikt men den vorm 
afgebeeld door fig. A13. Hoogte 5 cm. Hoog- 
ste doorsnee 5 cm. 

Voor taarten voor 4 of 5 personen is den 
vorm aangewezen door fig. Ara. Hoogte 
6,5 cm, Dorsnee 18 cm. 


Algemeene vorm. 


Er bestaan vormen tot veelvuldig gebruik 
geschikt. Fig. Ar4 geeft er een voorbeeld van. 


Rechthoekige vorm voor Roll cake en 
boter-room koeken. 


Liefst laat men zich door een blikslager 
een rechthoekige vorm vervaardigen met 
27 cm. lengte, 19 cm. breedte en 1 cm. hoogen 
rand. 


Hoe de vormen met boter en bloem be- 


streken worden. 


1) Eerst platen en vormen warmen in den 
oven. 

2) Daarna deze voorwerpen bestrijken met 
een zacht penseel dat vooraf in gesmolten 
boter gedompeld werd. (Eerste vereischte 
om te beletten dat de taarten aan den vorm 
kleven). 


3) Plaat of vorm een weinig laten afkoelen, 
4) Plaat of vorm met meel bestrooien. 




















5) Plaat of vorm cmkeeren opdat het 


Fk” overtollige meel er afvalle. 
Nu zijn de vormen klaar voor het gebruik. 


AANMERKING : 


Voorgaande opgave der verschillende 
vormen geschiedt enkel ten titel van in- 
lichting en om iedereen toe te laten taarten 
te bereiden naar den vorm door het ge- 
bruik bekrachtigd, 


Het is vanzelfsprekend dat de huisvrouw 
om het eender welke vormen kan benut- 
tigen die ze reeds bezit. Desnoods vol- 
staat een vorm voor al de taarten, zoo kan 
b.v. de Condé rijsttaart gebakken worden 
in een gewonen puddingvorm, niettegen- 
staande het klassiek model afgebeeld is 
door fig. Ar2-Ar3. 


De huisvrouw kan zich nog metalen 
vormpjes aanschaffen bijzonder geschikt 
voor het bakken van roomhoorntjes. De 
gebruiksaanwijzing hieromtrent vindt men 
in het verder verloop van dit recepten- 
boek. 


Men mag zich op de opgegeven afme- 
tingen der verschillende vormen betrou- 
wen om een keus bij den winkelier te doen. 
Met de groote vormen waarvan wij mel- 
ding maken bekomt men gebak voor 4 
cf 6 personen, 


Na het gebruik is het geraadzaam de 
vormen tegen de vochtigheid te beschut- 
ten. Roestvlekken verhinderen het uit- 
nemen van het gebak, 








NN 
ALGEMEENHEDEN 


SUIKERGLANS - FONDANT - AMANDEL- 
DEEG - BOTERROOM - PASTEIROOM 


Met geslagen ei bestrijken. 


Het gebak wordt soms ook met geslagen ei bestreken om eene aan- 
trekkelijke goud-bruine tint te verkrijgen. Dooier en eiwit mengen in 
eene kom. Een vingergreep zout bijvoegen. Zich van een dik zijden pen- 
seel bedienen om het gebak met dit mengsel te bestrijken. 





Suikerglans. 

Brij van gesmolten suiker, wordt gebruikt om koeken en taarten te 
bedekken. 

Frangipane, Tom-Pouces, taartjes met vruchtenmces, Duizendblad 
en Baulus worden versierd met suikerglans, bereid met poedersuiker. 


Suikerglans van poedersuiker. | 


In een pot doet men roo gr. poedersuiker en 1 1/2 eetlepel water. 
De suiker in het water verdunnen tot men eene brij bekomt. 

Men handelt als volgt : Bij middel van penseel of keerzijde van een 
lepel bestrijkt men het gebak met abrikozenmoes (recept volgt). Vervol- 
gens bedient men zich van het penseel om eene laag suikerglans aan te 
brengen. 

Om den suikerglans te drogen zet men het gebak in een licht ver- 
warmden oven, met openstaande deur. 

De suikerglans mag niet langer dan een minuut aan de ovenwarmte 
blootgesteld werden om doorschijnend te blijven, zooniet verkrijgt men 
eene melkachtige witte tint. 
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Abrikozenmoes. 


Men bekomt een degelijk abrikozenmoes 
mits abrokizengelei bij middel van een stam- 
per door een fijne zeef te duwen. Het moes 
mag geen tastbare vruchtendeelen meer be- 
vatten. In een niet-verlakte pot, zet men het 
moes op een zacht vuur, met houten lepel 
roerend om het water te doen verdampen. 
Het moes is voldoende gekookt als het b.v. 
een vezel vormt tusschen duim en wijsvinger. 
Dit is een zeer praktisch middeltje dat steeds 
goede uitslagen verzekert. | 

Abrikozenmoes is bijzonder aan te raden, 
omdat het meer dan gelijk welke andere, 
eigenschappen van stevigheid, goeden smaak 
en lekker uitzicht bezit. Daarom is het ook 
in den handel van algemeene toepassing. 

Men kan insgelijks opgelegde abrikozen 
gebruiken om een moes te bereiden. Men 
koopt ze bij voorkeur aan lage prijzen bij 
handelaars in pasteibakkersgrondstoffen. 


Glaceeren met fondant. 


Fondant is insgelijks een suikerglans en 
wordt aangewend voor het versieren «van 
« éclairs » — « choux » — koeken met boter- 
room, enz. 

De bereiding ervan ietwat moeilijk zijnde, 
raden wij het gebruik van fondant slechts 
aan in de gevallen dat men eene groote hoe- 
veelheid nagerechten te glaceeren heeft en 
wanneer de suikerglans noodzakelijk gedu- 
rende enkele dagen een onberispelijk uitzicht 
moet behouden. Liefst neemt de huisvrouw 
hare toevlucht tot den suikerglans met poe- 
dersuiker. 

Hier volgt nochtans het fondant recept : 
1 Kilo of 5oo gram suiker in een niet-verlakte 
pot doen, een eetlepel glucose bijvoegen en 
een weinig water om het aanbranden te voor- 
komen. Op een hevig vuur doen smelten en 
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PLAAT V 








PLAAT VI 





tijdens het koken afschuimen. De boorden 
van den pot zuiver houden. Doorkoken tot 
op het oogenblik dat de toepassing van het 
volgende proefmiddeltje een bevredigende 
uitslag levert : Men dompelt eventjes een 
vsuikervork » in de kokende suiker. Als 
de ring van de suikervork met een dun 
pelletje suiker gevuld blijft, heeft zij vol- 
doende gekookt (fig. A16). 

De suikervork is in den handel verkrijg- 
baar en kan ook eigenhandig gemaakt wor- 
den. Zij bestaat uit een ring (grootte fr. 0,05 
geldstuk) met roestvrije draad gemaakt en 
aan een steel vastgehecht (fig. A15). 

Men kan ook op de volgende wijze te 
werk gaan : Snel achtereenvolgend een 
lepel dompelen, in koud water, in de kokende suiker en opnieuw in koud 
water (fig. Ar7) ditmaal gedurende 2 of 3 seconden. 


Als de suiker zich laat kneden (fig. A18) stopt men het koken. De 
gekookte suiker op eene reine marmer gieten, welke vooraf met water 
bevochtigd wordt. Met steekmes bewerken na 2 of 3 minuten afkoeling 
(fig. Arg). 

De toevoeging van glucose zal de kristalvorming van de suikermassa 
beletten. / 


Als er echter klonters ontstaan, is de bewerking mislukt en blijft de 
suiker ongeschikt tot het bereiden van 
fondant, doch kan tot andere doeleinden 
benuttigd worden. 





Zich van het steekmes bedienend brengt 
men herhaaldelijk de buitenkanten van de 
suikermassa naar het midden, zooals fig. 
A2o het verduidelijkt. Langzamerhand 
neemt de suiker eene witte tint aan - de 
bewerking voortzetten tot volledige ver- 
stijving. 

Na voldoende afkoeling, laat de fondant 
zich met de hand tot een bol kneden en 
kan een tijd lang bewaard worden, 








ee en 
Gebruiksaanwijzing voor Fondant. 


Als men gebak met fondant te garnieren heeft, laat men ervan de ge- 
schikte hoeveelheid — met een weinig water — op een zacht vuurtje 
vloeibaar worden. j 

Volgens smaak kan men er gesmolten chocolade of koffiesap aan toe- 
voegen. 
Als men den koffiesmaak verkiest, wordt het water door het koffie- 
extract vervangen, om de fondant te dunnen. | 

Men bedient zich van een sterk koffieaftreksel ook filter genaamd. 

Als het gebak, met het penseel, van eene dunne laag abrikozenmoes 
voorzien is, bedient men zich van een penseel om de fondant uit te strij- 
ken. (fig. Aar). (Het zij terloops gezegd dat degelijk abrikozenmoes eene 
droge laag moet vormen). 

Men kan ook de bovenkant van het gebak in de fondant dompelen, 
mits het overtollige ervan te verwijderen. 

Als men groote taarten te bedekken heeft, giet men er liefst de fon- 
dant op, mits deze ietwat vloeibaarder te maken. 


Glaceeren met chocolade. 


Een stuk chocolade op zacht vuur laten 
smelten. Nu 200 gr. poedersuiker in een 
weinig water oplossen en bij de gesmolten 
chocolade voegen. Goed mengen. 

Glaceeren zooals gezegd ter gelegenheid 
Nh van den suikerglans met poedersuiker. 





Glaceeren met moka. 


Men bereidt een suikerglans met poedersuiker, in acht nemend dat 
het water door een sterk koffieextract dient vervangen. 


Amandeldeeg of Marsepein. 


Amandeldeeg is onmisbaar voor het bereiden en het tooien van som- 


mige nagerechten. 

Daarom maken wij U met het recept vertrouwbaar. 

Men neemt eene gelijke hoeveelheid amandelpitten en poedersuiker. 
Om de amandelpitten van de bruine schil te ontdoen laat men ze gedu- 
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rende 10 of 15 minuten in bijna kokend water verblijven. Men doet ze dan 
in de zeef en zeer gemakkelijk zal de pel zich laten verwijderen. 

De amandelen vermerzelen of fijn hakken in den voorraad poeder- 
suiker. (Het is noodig de amandelen met den suiker te verwerken, zooniet 
zou de amandelolie den goeden uitslag van het preparaat verijdelen). 

Als men met hakken opgehouden heeft zal men het amandeldeeg 
nogmaals met den rol bewerken om de gebeurlijk overblijvende stukjes 
te pletten. 

Met poedersuiker bestrooid, kan zulk amandeldeeg een tijd lang in 
gesloten bokaal bewaard blijven. 


Gehakte amandelen. 


Men neemt eene hoeveelheid amandelen (b.v. 5oo gr.) en eene halve 
hoeveelheid poedersuiker (b. v. 250 gr.). Zelfde bewerking als voor het. 
marsepein. Het produkt vormt nochtans geene aaneenklevende massa 
en zelfs is het overbodig de amandelen zoo fijn te hakken als dit met het 
marsepein het geval is. 

Men kan een voorraad gehakte amandelen bewaren, liefst in eene 
blikken doos. 

OPMERKING : Iedereen weet dat amandeldeeg gemakkelijk bij de 
handelaars verkrijgbaar is. De huisvrouwen die dik- 
wijls eigenhandig hunne nagerechten bereiden, zullen 
nochtans het voordeeligst handelen met steeds een 
voorraad zelf gemaakt amandeldeeg voor handen te 
hebben, omdat in de produkten van den handel dikwijls 
de schaarschheid aan amandelen door een overtollig 
suikergehalte aangevuld wordt. 


Pasteiroom. 


De Imperial Pudding Powders Superior, Extra en Extra Fin 
zijn bijzonder geschikt om pasteiroom te slagen. 
Voor één pakje Superior, Extra of Extra Fin gebruikt men 
1 liter melk 
Ioo gr. suiker 
De pudding in een weinig melk beslaan. De overige melk koken, 
suikeren en al roerend er de opgeloste pudding bijgieten. Gedurende 
5 minuten laten doorkoken op een zacht vuur en steeds slaan met den 
klopper, zoowel bij 't koken als bij 't afkoelen, zooniet zal zich een pelletje 
aan de oppervlakte van den room vertoonen. … 
Pasteiroom vindt zijn gebruik bij het vullen van allerlei gebak en 
bij de bereiding van boterroom. 
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Boterroom. 


Hier laten wij een recept volgen om bij middel van onze Pudding 
Powders, serie : « Extra» en « Extra Fin» uitmuntende en voordeelige 
boterroom te bereiden. 

Vooreerst 3/4 liter pasteiroom gereed maken zooals hiervoor aange- 
toond werd. De Imperial Produkten bieden U de gelegenheid aan, boter- 
room volgens gewenschte smaak en tint te bereiden. 

Zich van klopper en kom met ronden bodem bedienen (blz. 33) om 
300 gr. boter te klutsen. De boter vooraf een weinig verwarmen om ze 
malsch te maken, niet smelten. 

De pasteiroom met achtereenvolgende kleine hoeveelheden onder 
de boter mengen, zonder het klutsen op te houden. Als de bijgevoegde 
room te koud is loopt men gevaar de boter te verharden en ze zelfs te doen 
klonteren. 

In dergelijk geval verwarmt men het mengsel, aldoor klutsend. Voor 
de Rhum-, Kirsch- en natuurlijke Vanillasmaak gebruikt men Imperial 
Puddings « Extra Fin ». Elk pakje bevat een fleschje extract. Voor de 
Moka- en Chocoladesmaak is onze serie « Extra » aangeprezen. 


Frangipane. 


Hoeveelheden : ‘250 gr. boter 
250 gr. amandeldeeg 
250 gr. poedersuiker 
15o gr. geraspte amandelen 
250 gr. Imperial bakmeel 
1) liter pasteiroom 


Boter, suiker en geraspte amandelen met de spatel beslaan. Er ver- 
volgens bijvoegen : eerst het amandeldeeg, dan den pasteiroom en- ten 
laatste het bakmeel. 

Op het oogenblik dat de frangipane gebruikt wordt, voegt men er 
nog roo gr. rozijnen en 5o gr. gekonfijt fruit bij. 
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mmm VERSIERING VAN HET GEBAK mmm 


In dit hoofdstuk geven wij eene breedvoerige uiteenzetting over alles 
wat met de versiering van koeken en taarten in verband staat. Wij willen 
het de huisvrouwen voortaan mogelijk maken, mits een weinig toewijding 
en oefening, de mooiste uitslagen te bekomen. 

Het is vanzelfsprekend dat de wel of niet versiering van een gebak 
van ieders persoonlijke neiging afhankelijk is. 

Versieringen worden aangebracht met boterroom in verschillende 
tinten en smaken. 

De nuttigheid onzer pudding powders, serie « Extra » en « Extra 
Fin » vergt in dit opzicht geen nader betoog. 

Het gebruik ervan, alsmede de bewerking der boter vindt U op blz. 26. 
De Imperial Pudding « Superior» of «Extra » met natuurlijke 
Vanilla smaak is bijzonder aangewezen voor versieringen met versche 
room en pasteiroom. 


Om versieringen aan te brengen. 


gebruikt men : 
EZ} 1) een of meer zakjes 
ks 2) hulzen van verschillende vormen en grootten. 
Deze benoodigdheden worden bij alle handelaars in pasteibakkers- 
gerief verkocht. 


Gebruiksaanwijzing. 
„+ De hulzen verschillen van vorm naar gelang de teekening die men 
aan de versiering wenscht te geven. 

De huls in een zakje schuiven (fig. A22) de punt naar onder gericht. 


Het zakje in de linker hand houden, de huls naar onder. Het zakje open- 


2/ 








spreiden (fig. A23) en zich van een 
spatel bedienen om er de gepaste hoe- 
veelheid room in te scheppen. Den 
bovenkant dichtwringen om het zakje 
te sluiten (fig. Aa2g). 

Eene drukking op het zakje uitoefe- 
nen om den room er uit te persen, ter- 
wijl men de noodige bewegingen uit- 
oefent die de versiering vergt. 

Nu gaan wij een woordje reppen over 
de verscheidenheid in zake hulzen en 
versieringen die er mede in verband 
staan en de uit te voeren bewegingen 
bekend maken die elk bijzonder geval 
kenmerken. 


Hulzen met effen opening. 


Hier volgt de aanduiding der afme- 
tingen der hulzen van algemeen gebruik. 
Iedereen kiest degene welke hem het 
nuttigst is. De teekeningen geven eene 
duidelijke weergave van de uitslagen 
die de verschillende hulzen mogelijk 
maken. 

Huls van 3 m/m. — (fig. Aa5). Wordt 
gebruikt om rechte en krullende lijn- 
versieringen aan te brengen (Kleu- 
renplaat VIII bladz. 40). 

Huls van 8 m/m. — (fig. Aa5) wordt ge- 
bruikt : 

I) om het gebak met ongetande roos- 
jes te tooien (Kleurenplaat VIII 
bladz. 40). 

2) om «éclairs », « choux », wafelen 
en andere koeken te vullen (Kleu- 
renplaat). 

3) om de verschillende nagerecht- 

koekjes, waarvan de beschrijving volgt, te zetten. 

Huls van 11 m/m. — Dient uitsluitend om de kleine « choux » te bekomen, 
waarmede grootere taarten worden opgemaakt. Uit dien hoofde is 
deze huls niet van dagelijksch gebruik voor de huisvrouw. 

Huls van 15 m/m. — Noodig om « eclairs », « choux » en biscuiten te zetten, 
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Een zakje vullen met het deeg dat voor elk soort gebak gebruikelijk is. 

Om een « choux » te zetten houdt men de opening der huls dicht bij 
de plaat, terwijl men op het gevulde zakje drukt. Als men voldoende deeg 
uitgeperst heeft, het drukken staken en het zakje plotseling terugtrekken 
(fig. A26). 

Om een « éclair » te zetten is het nuttig de bijgaande teekening in 
acht te nemen en de houding van het zakje na te bootsen.#Het deeg uit- 
persen. Zoodra de gewenschte hoeveelheid deeg op de plaat gezet is, met 
drukken ophouden en het zakje plotseling opwaarts trekken (fig. A27). 

Bij het bereiden van « choux » dient er rekening gehouden met het 
feit dat de omvang van het deeg verdrievoudigd wordt door het bakken. 
Vooraf de plaat met meel bestrooien. 


Getande hulzen. 


Dienen om geribde versieringen uit te voeren. De huls van 8 m/m, 
leent zich tot bijna alle mogelijkheden (fig. A28). 


Spiraalvormig roosje. 


Zie kleurenplaat en prent A2g. Om dergelijk roosje uit te voeren, 
nadert men de opening der huls bij de taart, en men beschrijft eene kring- 
vormige beweging terwijl men uitperst, 


Eenvoudig roosje. 


(Kleurenplaat VIII) 

De taart naderen met de opening der huls, uitpersen en het zakje met 
eene vlugge beweging terugtrekken zoodra men aan het roosje de ge- 
wenschte grootte gegeven heeft (fig. A28). 


Versieringen. 


Nu volgen enkele voorbeelden van versieringen die steeds algemeene 
voldoening zullen verschaffen. 


Ineengevlochten spiraalversiering (Kleurenplaat blz. 40). 


Het zakje schuin, in beide handen nemen, de opening der huls dicht 
bij het gebak. Uitpersen en de huls, met de linker hand, eene reeks kleine 
spiraalvormige bewegingen doen beschrijven. Al doende brengt men het 
zakje naar zich toe. d. w. z. dat men de versiering aan het uiteinde van 
het gebak begonnen heeft (fig. A30). 
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Ineengevlochten « L » als versiering. 


De 8 m/m. huls hanteeren om eene reeks ineengevlochten « L » tee- 
kens op het gebak te beschrijven (fig. A3r en plaat VIII, blz. 40). 


«S » versiering. 


Het zakje loodrecht houden, de opening der 8 m/m.-huls dicht bij 
den koek en eene « S » teekenen. 


Ineengevlochten « L» telkens met toevoeging eener golvende lijn. 


(Fig. A32 en kleurenplaat VIII, blz. 40). 

Eerst ineengevlochten «L » teekens op de oppervlakte van het gebak 
aanbrengen en vervolgens er over heen de golvende lijn zetten, de bewe- 
ging volgend die door de pijlen der bijgaande teekening verduidelijkt 
wordt. 


Platgegroefde huls. 


Met de 12 m/m.-huls maakt men : 


i) bandversiering met gelijkloopende strepen (Kleurenplaat VIII, blz. 40). — 
Heel eenvoudig het zakje in-eene schuine houding uitpersen, richting 
van voor naar achter. 


2) golvend-gestreerte bandversiering. — Het zakje schuin houden, het 
gebak naderen met de opening der huls. Uitpersen, op eene kleine 
lengte achteruit trekken, een weinig terug voorwaarts gaan terwijl 
men de huls wat hooger licht en de reeds uitgeperste versiering 

Ì dubbelen. Het uitpersen aanhouden gedurende gansch de uitvoe- 

k ring van deze versiering (fig. A34). 

AANMERKING : Het is geraadzaam zich een weinig te oefenen in het 

Î uitvoeren van versieringen. Men bekomt stellig de 

E gewenschte handigheid als men zich niet door eene 

d 





eerste mislukking laat ontmoedigen. Om alle ver- 

spilling te voorkomen bedient men zich liefst van 
Ke een zakje gevuld met een pudding voor dit doel- 
KE einde zonder suiker of melk bereid. 
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BEWERKING VAN HET DEEG -- SLAAN VAN 
weent O/T en 


De bewerking van het deeg is afhankelijk van het doel dat men be- 
reiken wil. 

Alle rijzende- en bladerdeegen worden op een houten of marmeren 
tafelblad bewerkt. 

Als het rijzend deeg geldt : het meel in kroonvorm uitspreiden (fig. 
A35). In 't midden der kroon, de eieren, 
de boter en de melk achtereenvolgens bij- 
voegen en mengen met uitgespreide vin- 
gers. Stilaan het meel inmengen. Het is 
van groot belang er op te waken dat het 
meel steeds het laatste verwerkt worde. 

Als men het bakmeel of bakpoeder 
Imperial gebruikt, moet het deeg malsch- 
er zijn dan dit het geval is met gist. 

p Een te droog deeg geeft een zwaar 
gebak. 

Het deeg laten rusten tot‚het de gewenschte vastheid verkregen heeft. 
De rusttijd mag 1/2 uur niet overschrijden. Het tegenovergestelde zou 
het rijzen van het deeg schaden vermits bij eene te lange rust de werking 
van het gistvervangend poeder teloor gaat. 

Blader- en gebroken deegen maken uitzondering aan dezen regel. 
Bakmeel en bakpoeder mogen nooit warm bewerkt worden, 

Deegen voor boterdesserten — Roll Cake — Fruit Cake — Chocolade 
Cake — Genua en Savoie koeken enz... worden bewerkt in eene kom met 
ronden bodem, blz. 33 afgebeeld. Om degelijk te mengen bedient men 
zich van eene spatel. 

Men begint met de boter die men gebeurlijk mag verwarmen doch 
nooit smelten. Vervolgens voegt men er suiker, eieren en,‚indien gewenscht, 
amandelen, marsepein enz. bij. 
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Het meel wordt slechts met kleine 
hoeveelheden toegevoegd, na eerst 
eene goede mengeling verkregen te 
hebben. 

Het is belangrijk de spatel goed 
te hanteeren om het meel in de reeds 
gemengde bestanddeelen te breken, 
den bodem van de kom te raken en 
van rechts naar links te bewegen ter- 
wijl men de kom doet draaien (fig.A37) 

Eene te lange kneding verhardt 
het deeg en ontneemt de fijnheid aan 
het gebak. 


Het slaan van eiwit. 


Geklopt eiwit wordt soms met het 
deeg vermengd, koeken en taarten 
k worden er ook mede gegarnierd. 

\ Voorlbeide gevallen wordt hetreiwit geklopt met den gebruikelijken 
ï klopper (fig. A38) in eene kom met ronden bodem. Deze benoodigdheden 
i moeten volstrekt zuiver zijn want het kleinste deeltje vet of meel belet het 
| rijzen van het eiwit. 

n _ Het gebruik van de vork is verouderd en ondoeltreffend. Alle mis- 
lukkingen die de huisvrouw oploopt bij het bereiden van nagerechten met 
geklopt eiwit vinden hunne oorzaak in de verkeerde omstandigheden 
waarin te werk gegaan wordt. 





Eiwit bestemd om met deeg vermengd te worden. 


De klopper vlug bewegen om het eiwit te klutsen. Poedersuiker bij- 
voegen als het eiwit tot sneeuw geklopt is in de verhouding van 5o gr 
Suiker of twee eetlepels per 8 eiwitten 
( Al klutsend de suiker als fijne regen 
d laten vallen. Wij stippen het toevoegen 
van de suiker als noodzakelijk aan omdat 

het het klonteren van het eiwit belet. 


î Eiwit om koeken en taarten 


te garnieren. 
Voor al de gevallen die verder in dit 
receptenboekje aangetroffen worden, 
' dient als volgt te werk gegaan, mits in- 
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achtneming der gepaste eiwit- en suikerverhoudingen. Eiwit en suiker 
in poeder of gekristalliseerd, doet men in de kom met ronden bodem, 
Op zacht vuur zetten en kloppen zonder echter het mengsel te laten 
aanbranden. Het kloppen volhouden. Van het vuur nemen als de 
massa 45 warmtegraden aanduidt (fig. A38) en voortkloppen tot de be- 
reiding verkoeld is. Dergelijk geklopt eiwit kan 2 tot 3 dagen bewaard 
blijven en wordt bij middel van zakje en huls aangewend om koeken en 
ander gebak te garnieren. 
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WAT IMPERIAL'S BAKMEEL EN BAKING POW- 
DER IS EN HOE DEZE PRODUKTEN BĲ HET 
mmm PASTEIBAKKEN GEBRUIKT WORDEN mm 


Het Imperial Bakmeel is eene meelsoort, afkomstig van koren van 
eerste gehalte, dat, met het oog op eene uitmuntende bewaring, eene bij- 
zondere behandeling ondergaat en vermengd wordt, volgens eene formule 
die ons volstrekt eigen is, met produkten die het rijzen van het deeg ver- 
zekeren 

Alleen het strenge toezicht waaraan onze melen onderworpen zijn 
is eene belangrijke waarborg voor ons kliënteel. De huisvrouwen weten 
dat versch, gezond en eerste klas meel onmisbaar is voor het welgelukken 
van hun gebak en koopen daarom steeds Imperial Bakmeel, overtuigd 
dat ze zijn zich zoodoende het beste op dat gebied aan te schaffen. 

De indeeling van het meel met het gistvervangend produkt wordt 
stellig beter verzorgd in onze fabriek dan thuis in de keuken. 

Onze beste zorgen worden aan deze bewerking gewijd. Onze bijzon- 
dere mechanische inrichting verzekert daaranboven eene hygienische 
behandeling en eene steeds gelijke doseering. 

De regelmatige uitwerking van het deeg met ons produkt vervaar- 
digd levert er het sprekend bewijs van. 

Na dit betoog zal geen enkele huisvrouw meer aarzelen hare toe- 
vlucht tot het Imperial Bakmeel te nemen want op voorhand kan zij 
zich in het welgelukken der nagerechten vergenoegen. 

Het is verkeerd te gelooven dat er verschillende mengelingen moeten 
gebeuren van meel en gistvervangend poeder of Baking Powder. Het 
Imperial Bakmeel past bij de bereiding van alle nagerechten op voor- 
waarde steeds voor oogen te hebben dat Bakmeel en Baking Powder nooit 
warm mogen aangewend worden. Er zijn nochtans enkele uitzonderingen 
die verder in dit werk het voorwerp eener bijzondere vermelding zijn. 

Wij bevestigen U nogmaals dat het volstrekt nutteloos is de hoeveel- 
heid Baking Powder te veranderen per recept. 
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Het is klaarblijkelijk met opzet en uit baatzucht dat men soms het 
publiek met bedekte bewoordingen het tegenovergestelde tracht te ver- 
staan te geven. 

Huisvrouwen, het is uw eigen belang er geen geloof aan te hechten. 
Slechts het Imperial Bakmeel is uw vertrouwen waardig. De raadge- 
vingen van Imperial zijn oprecht. | 

Geeft de voorkeur aan de Imperial Produkten die belgisch zijn en 
laat u nooit verschalken door uitheemsche merken dewelke met hunne 
veelvuldige nabootsingen eene plaats naast Imperial trachten te verove- 
ren, zonder echter ooit dezelfde kwaliteit en vermaardheid te bereiken. 

Al te vaak tracht men U hooge prijzen te doen betalen voor chemische 
bereidingen die men ten onrechte gistpoeders noemt. 


Imperial Baking Powder. 

Gebeurt het dat U het Imperial Bakmeel niet voor handen hebt of 
dat het gebeurlijk niet vereischt is bij het toepassen van een onzer recep- 
ten, gebruikt dan Imperial Baking Powder. 

Imperial Baking Powder kost minder en verstrekt betere uitslagen 
dan onverschillig welk ander produkt. Het is geraadzaam en vooral voor- 
deelig er steeds enkele pakjes in voorraad van te hebben, indien U wenscht 
nooit onverwachte teleurstellingen bij het pasteibakken op te loopen, 
want gist is niet duurzaam. 

Uw deeg zal immer licht, gezond en gemakkelijk om bakken zijn als 
het een dosis Imperial Baking Powder bevat. 

Men dient er echter voor te zorgen dat het Baking Powder grondig 
met het meel vermengd worde om aan gansch de deegmassa eene even- 
redige uitwerking te verschaffen. 

Handelt dus als volgt : 

Doet de helft van de in het recept voorgeschreven hoeveelheid meel 
in een schotel, spreidt daarover in eene overal even dikke laag de dosis 
Baking Powder die aangeduid is (niet meer of niet minder) en bereidt 
dit alles met het overblijvende meel. Het geheel flink en voldoende door- 
eenwerken, daarna de bereiding ziften (fig. 1 tot 4). 








IETS OVER DE VERSCHILLENDE DEEGEN 





Onder deze hoofding vermelden wij de recepten die de bereiding 
van deegen voor onderwerp hebben, dewelke afzonderlijk genomen, elk 
tot meerdere doeleinden kunnen aangewend worden. 

Zoo past b. v. het taartdeeg voor het bakken van veelvuldiger aard, 
zooals het bladerdeeg past voor vierkante fruittaarten, roomhoorntjes, 
palmbladen, enz... 


Rijzend deeg. 
Hoeveelheden : 5oo gr. Imperial Bakmeel 
Io gtr. zout 
20 gr. suiker 
150 gr. boter 
I ei 
2 decil. melk of water (inhoud van 1 groote koffietas) 

Op de werktafel, het meel in kroonvorm uitspreiden. Na in het mid- 
den der kroon, de suiker, het zou:, het gansche ei en de melk (of water) 
aangebracht te hebben, worden deze waren goed gemengd met uitgesprei- 
de vingers, er op lettend, het meel met achtereenvolgende kleine hoeveel- 
heden te verwerken ; kneden tot eene vaste en aaneenklevende massa 
bekomen wordt. 
| Het feit dat het deeg zich gemakkelijk van de handen laat verwijderen, 
mag aanschouwd worden als een bewijs van voldoende kneding. 

Het deeg tot een bol rollen en 5 minuten laten rusten na dit tijdver- 
loop de hoeveelheid boter er onder verwerken, mits nogmaals degelijk te 
kneden. Tenslotte het deeg in een bol samenbrengen en bij middel van 
den houten rol platstrijken in een blad van minder dan een halve centim, 
dikte, 

Eene te dikke deeglaag vormt grove taarten bij het bakken, De re- 
cepten die zich in het verder verloop van dit boekje voordoen, verwijzen 
naar het rijzend deeg, telkenmale de noodzakelijkheid het vergt. De 
hooger vermelde hoeveelheden passen voor 6 of 7 taarten (voor 4, per- 
sonen elk). 


Deeg voor Gezinstaarten. 
Hoeveelheden : (voor 3 taarten, elk voor 4 personen). 
Wij vermelden hier 2 gevallen, het eene rijker aan boter dan het 
andere, doch beiden leveren een lekker gebak. 
iste recept : 300 gr. Imperial Bakmeel 
Too. er. botert | 
30 gr, suiker 
Ir pakje Imperial vanielsuiker 
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1 ei (geheel) 
toner. zot 
2.5 deciliter melk 
ade recept : 275 gr. Imperial Bakmeel 
125 gr. boter 
25 gr. suiker 
1 pakje Imperial va- 
nielsuiker 
5 gr. zout 
r ei (geheel) 
1.5 decil. melk 


Het meel in kroon op een marmer 
uitspreiden (bij gebrek aan marmer 
een plank zonder groeven nemen). In 
't midden der kroon, boter, suiker, het 
ei en een deel der melk toevoegen. 
Kneden met uitgespreide vingers. Het 
meel telkens met kleine hoeveelheden 
verwerken ; de overblijvende melk 
langzamerhand bijvoegen. Het deeg 
laten rusten in eene frissche plaats, 
gedurende ro minuten. Daarna met 
den houten rol platstrijken tot op 1/2 
cm. dikke laag en in eene taartvorm 
schikken. 


Bladerdeeg. 


Hoeveelheden : 5oo gr. Bakmeel (zelf- 
tijzend) 
12 gt. zout 
5oo gr. boter 
2 decil. water 
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PLAAT IX 








AANMERKING : Om een goed resultaat te bereiken moet men het 
deeg bewerken in een zeer koele plaats, daar de boter hard moet blij- 
ven. Mocht de boter te hard zijn, deze in een doek wikkelen en met de 
hand bewerken. 's Zomers moet men zelfs ijs gebruiken om de boter 


en 


jg enn 


het deeg te verharden. 


Het bakmeel op een tafel of marmer in kroon uitspreiden, in 
't midden der kroon het water en zout gieten. Mengen zonder veel 
te kneden. (fig. 1) 

In een bol rollen (fig. 2). 


De bol met een houten deegrol, tot op 3 cm. openrollen (fig. 3) (voor 
iedere behandeling de tafel en deegrol met meel bestrooien). 


De boter goed zacht gemaakt op het uiteengerold deeg verdeelen 
(fig. 4). 
De zijkanten naar binnen vouwen (fig. 5), aldus verkrijgt men een 

vierkant, Een tiental minuten in een koele plaats laten rusten. 


Het vierkant rollen tot een band van 6o cm. lengte op r 1/2 cm. diktes 
en dezen band ín drieën plooien (fig. 6). Men laat nogmaals tien 
minuten rusten in een koele plaats. 


Men plaatst nu het geplooid deeg zoo op tafel dat de bovenkant 
voor den bereider komt te liggen. Men rolt het plat, recht vooruit. 
Men plooit nogmaals om een vierkant te bekomen en, na ro minuten 
rust, herbegint men, d. w. z. men draait het deeg nu in de andere 
richting, rolt het plat enz. enz... Na het vormen en uitrollen van 


zes vierkanten is het bladerdeeg gereed om gebruikt te worden 


AANMERKING : Men kan het bladerdeeg in 2 maal gebruiken, met 


3 of 4 dagen tusschenpoos. In dergelijk geval moet 
men na de ge behandeling uitgevoerd te hebben, het 
gedeelte deeg dat men voor te behouden wenscht van 
de massa afnemen om het in een koele kelder of ijskas 
te bewaren. 

Het deeg dat dadelijk gebruikt wordt doet men de 6 
voorgeschreven behandelingen ondergaan. Op het 
voorbehouden gedeelte past men de 2 ontbrekende 
behandelingen toe op het oogenblik dat het gebruikt 
wordt. 


Gebroken deeg. 


Ne 


Bekomt men mits gelijke hoeveelheden rijzend deeg en bladerdeeg 


samen te kneden met de handen. 
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neen ed B gege ADE ee 
Vette deeg. 


Hoeveelheden : 250 gr. Imperial Bakmeel 
125 gr. poedersuiker 
Ioo gr. boter 
2 deciliters melk 
Na suiker, boter en melk gemengd te hebben, 1/3 der hoeveelheid 
bloem bijvoegen. Met de handen eene korte mengeling uitvoeren, een 
paar wendingen is voldoende. Opnieuw eene kleine hoeveelheid meel met 
eene korte mengeling verwerken, het meel op deze manier opgebruiken 
zoolang de voorraad strekt. Naarmate de opvolgende toevoegingen van 
meel geschieden, bestatigt men dat het deeg in kleine stukken verbrokkelt. 
Vanaf dit oogenblik zal men de massa met de handen optillen, laten 
neervallen op de werktafel en deze bewerking herhalen tot het deeg eene 
aaneenklevende klomp vormt. Na een uur rust in een koele plaats is het 
deeg klaar voor het gebruik. 


Deeg voor fruitkorsten. 
Wordt gebruikt om onderkorsten voor fruittaarten te bakken. 
Hoeveelheden : 250 gr. Imperial Bakmeel - 
150 ge. boter 
125 gr. poedersuiker 
125 gr. amandeldeeg (recept blz. 25) 
I ei 
1 deciliter melk 
1 pakje Imperial vanielsuiker 
Het deeg bereiden zooals het vette deeg. 


Weensche deeg. 
Hoeveelheden : 200 gr. Imperial Bakmeel 
200 gr. boter 
200 gr. amandeldeeg (recept blz. 25) 
I ei 
2 pakjes Imperial vanielsuiker 
Het deeg bereiden zooals het vette deeg. 


Deeg voor amandeldessert. 


Hoeveelheden' : 300 gr. Imperial Bakmeel 
250 gr. poedersuiker 
2 pakjes Imperial vanielsuiker 
2 deciliters melk 
125 gr. boter 
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Het deeg bereiden zooals het vette deeg. Voor wat de bijvoeging van 
geplette amandelen betreft gelieve men de voorschriften te volgen van 


het recept dat over de armandeldesserts, « amandines » genaamd, handelt 
(Zie blz. 50). 


Deeg voor zandbeschuiten (zonder eieren). 


Hoeveelheden + 225 gr. Imperial Bakmeel 
150 gr. boter 
150 gr. poedersuiker 
2 pakjes Imperial vanielsuiker 
Het deeg bereiden zooals het vette deeg. 


Deeg voor zandbeschuiten (met eieren). 


Hoeveelheden : 225 gr. Imperial Bakmeel 
125 gr. boter 
75 gr. poedersuiker 
2 eierdooiers 
2 pakjes Imperial vanielsuiker 
Het deeg bereiden zooals het vette deeg. 


Hertoginnendeeg. 


Hoeveelheden : 250 gr. Imperial Bakmeel. 
200 gr. boter. 
1oo gr, marsepein, 
1oo gr. poedersuiker 
1 ei (geheel). 
1 pakje Imperial Vanielsuiker. 
Het deeg bereiden zooals het vette deeg. 
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AE ERLE RECEPTEN 


Nagerechten. 

Onder deze hoofding stellen wij U eene reeks recepten voor, om U 
toe te laten alle nagerechten eigenhandig te vervaardigen, zooals : biscuits, 
allumetten, amandeltongetjes, palais de dames, madeleine, zandbeschuit- 
JES, ENZ 

Wij achten de bereiding der verschillende deegsoorten voldoende 
behandeld in het vorig verloop van dit boekje. 


Palais de Dames 
Hoeveelheden : 125 gr. boter 
15o gr. Imperial Bakmeel 
125 gt. poedersuiker 
1 ei (geheel) 
1 pakje Imperial vanielsuiker | 

Zich van spatel en kom met ronden bodem bedienen om de boter, 
de suiker en het ei te klutsen. Het bakmeel achtereenvolgens met kleine 
hoeveelheden inwerken en het deeg behandelen zooals gezegd op blz. 32. 
ter gelegenheid der boterdesserten. 

Bij middel van een gevuld zakje en 8 m/m huls met effen opening, 
prest men kleine hoopjes deeg op eene geboterde en met meel bestrooide 
plaat. 

Het met meel bestrooien belet het samensmelten der deeghoopjes. 
Bakken in zacht verwarmden oven en de nagerechten niet te bruin laten 
worden. Het is dus geraadzaam de ovenwarmte te beproeven met een paar 
koekjes, om met des te meer zekerheid de gansche voorraad te doen wel- 
gelukken. 
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Amandeltongetjes. 


Een nagerecht dat het uitzicht vertoont der kattetongetjes doch 
waarvan de bereiding verschillend is en bovendien met gehakte amandelen 
versierd wordt (fig. Aár) | 
Hoeveelheden : 150 gr. boter 

125 gr. poedersuiker 

2 pakjes Imperial vanielsuiker 
175 gr. Imperial Bakmeel 

5o gr. gehakte amandelen 


De amandelen grof hakken. Boter, 
suiker en vanielsuiker mengelen in de 
kom met ronden bodem. 


Nu en dan het mengsel lichtjes ver- 
warmen, vooral niet smelten, om het 
ontstaan van korrels te voorkomen. 


Deze voorzorg wordt overbodig als 
men met malsche boter werkt, zooals 
dit 's zomers het geval is. 


Het meel met kleine hoeveelheden 
bijvoegen en het deeg bewerken zooals 
gezegd op blz. 32. | 

Zich van een gevuld zakje en 8 m/m 
huls met effen opening bedienen om het 
deeg in 7 of 8 cm. lange strepen uit te 
persen op eene geboterde en met bloem 
bestrooide plaat. Met gehakte amande- 
len garnieren en bakken in zacht ver- 
warmden oven, rekening houdend met 
de raadgevingen die het voorgaande 
recept « Palais de Dames » vergezellen. 








Allumetten. 


Een nagerecht gevormd door twee 
koekjes van 6 cm. die door eene laag 
chocolade samengehouden en aan de 
uiteinden eveneens met chocolade be- 
laden zijn. (Kleurenplaat IX, blz. 41). 
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Hoeveelheden : 6 eiwitten 

roo gr. fijn gehakte 
amandelen en noten 

75 gr. poedersuiker 

2 pakjes Imperial 

vanielsuiker , 

5o gr. Imperial Bak- 
meel 

De eiwitten tot sneeuw kloppen in 
eene kom met ronden bodem. De suiker 
mag bij de eiwitten gevoegd worden 
alvorens het kloppen aan te vangen, het 
bevoordeeligt het rijzen tot sneeuw. Het 
is echter niet noodzakelijk. 

De spatel gebruiken om het bakmeel 
en het gehakt notenmengsel te verwer- 
ken in het geklopt eiwit en het inzinken 
van dit laatste te vermijden. De spatel 
bewegen zooals voor de bereiding van 
het deeg voor boterroom-koeken, op 
blz. 32 beschreven. 

Het deeg bij middel van het gebrui- 
kelijk zakje uitpersen op eene geboterde 
en met bloem bestrooide plaat, zooals 
dit voor de amandeltongetjes, hiervoor 
behandeld, het geval is. Bakken in zacht 
verwarmden oven, daarna de biscuits 
van de plaat afnemen. 

De biscuits moeten nu samengevoegd 
worden zooals op fig. Aya afgebeeld. 

Men gebruikt daarvoor gesmolten 
chocolade of liefst eene speciale soort 
chocolade, voor dit doeleinde in den 
handel, b. v. bij suikerbakkers onder 
den naam van « couverture » verkrijg- 
baar. « Couverture », eens gesmolten 
heeft de eigenschap uiterst vloeibaar te 
zijn ; onnoodig te zeggen dat het voor- 
deeliger is zich van eene kleine voor- 
raad te voorzien. | 

Bij gebrek aan « couverture » gebruikt 
men chocolade van goede hoedanigheid 
d.w.z. met voldoende cacaoboter gehalte, 
Het is anderzijds ook bevredigend ge- 







wone chocolade te smelten en er de ont- 
brekende cacaoboter bij te voegen om eene 
vloeibare stof te verkrijgen die met succes 
kan aangewend worden. 

De twee uiteinden van het alzoo beko- 
men nagerecht worden nu nog op 1 cm. 
lengte in de gesmolten chocolade gedom- 
peld. 


Biarritz. 

Een nagerecht bestaande uit dunne ron- 
dellen van 4 cm. doorsnede, waarvan de 
oppervlakte bedekt is met eene laag choco- 
lade glazuur (gesmolten chocolade) en het 
midden bestrooid met gekorrelde choco- 
lade of fijngehakte amandelen. 

In werkelijkheid garniert men met pis- 
tache, iets wat nogal moeilijk in den handel 
te bekomen is (Kleurenplaat IX blz. 41) 
Hoeveelheden : 250 gr. poedersuiker 

200 gr. boter 
300 gr. Imperial Bakmeel 
8 eiwitten 
2 pakjes Imperial vaniel- 
suiker 

De spatel gebruiken om boter en suiker 
te mengen in de kom met ronden bodem. 
Desnoods de boter week maken op een 
zacht vuur. Al roerend de eiwitten twee 
per twee bijvoegen. Het bakmeel het laatste 
verwerken en het deeg verder bewerken 
zooals reeds in vorige gevallen beschreven. 

Een zakje vullen, de huls nr. 8 met effen 
opening gebruiken en eene plaat degelijk 
boteren doch deze maal niet met bloem 
bestrooien. 

Deeghoopjes van r cm. doorsnede uit- 
persen en minstens 4 cm. van elkander ver- 
wijderen (fig. A43), Zonder deze voorzorg 
zouden de deeghoopjes bij het inzinken 
samensmelten.Bakken in goed verhitten 
oven. Daarna de gebakken rondellen om- 
keeren en ze bij middel van een mes met 
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eene dunne laag gesmolten chocolade bekleeden. Het midden garnieren 
met een weinig gekorrelde chocolade, gehakte amandelen of pistache. 


Amandelkoekjes. 


Amandelkoekjes, ook « amandines » genaamd, nemen den vorm en 
„de dubbele dikte van een « Biarritz » aan. 

De bovenkant wordt bovendien met abrikozenmoes en suikerglans 
bekleed en het midden met gehakte amandelen versierd. 


Hoeveelheden : 300 gr. Imperial Bakmeel 
250 gr. poedersuiker 
2 pakjes Imperial vanielsuiker 
2 deciliters melk 
125 gt. boter 

Boter en meel samen met een mes fijn hakken. Vervolgens er melk, 
suiker en Imperial vanielsuiker aan toevoegen. Het deeg zorgvuldig 
vermengen, zorg dragend het niet overvloedig te kneden. 

Eene langdurige kneding verhardt het deeg, het voorafgaandelijk 
fijn hakken der boter en meelmengeling heeft slechts voor doel den kneed- 
tijd aanzienlijk te verkorten. 

Het deeg 2 uren in een koel vertrek laten rusten. Daarna platstrijken 
met den houten rol, waarover reeds in vorige gevallen sprake was. 

Mits een omgekeerd glas op het neergestreken deeg te drukken kan 
men praktisch rondellen uitsnijden (fig. A44). 

Deze op eene licht geboterde, doch niet met meel bestrooide plaat 
schikken en bakken in zacht verwarmden oven. Daarna met abrikozenmoes 
en suiker glanzen zooals het op blz. 19 breedvoerig beschreven staat. On- 
middellijk na het glanzen, het midden van het nagerecht met gehakte 
amandelen versieren, zoodoende zullen ze goed aankleven. 


Russische boterham. 


Een nagerecht bestaande uit twee rechthoekige biscuits van 6 X4 cm, 
op elkaar geplaatst en met boterroom gevuld. 


Hoeveelheden + 250 gr. Imperial Bakmeel 
250 gr. boter 
250 gr. bruine suiker 
ofwel 
250 gr. poedersuiker 
2 pakjes Imperial vanielsuiker 
1/2 liter boterroom 
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AANMERKING : Men onderscheidt twee soorten russische boter- 
hammen. / 
Mits de hoeveelheid bruine suiker te gebruiken zal 
men een donker gebak bekomen dat tevens van 
smaak zal verschillen met het helder gebak dat men 
door het gebruik van poedersuiker verkrijgt. 
Het russische deeg bereiden zooals het vette deeg. Tot een blad van 
I/4 cm. dikte neerstrijken met den gebruikelijken rol en ín zijn geheel op 
een goed geboterde plaat leggen. Bakken 
; in fel verhitten oven. Daarna in recht- 
_& hoeken van 6Xx4 cm. snijden. 
Met een gevuld zakje en huls Nr 8 
(fig. A45) een reep boterroom uitpersen 
langsheen de beorden van de helft der 





4 koekjes, het midden blijft onversierd. 
Tenslotte de overige rechthoeken er 
he boven op plaatsen en de russische boter- 


hammen zijn klaar voor 't verbruik. 


If Kattetongetjes. 


| Zooals verstaanbaar, geldt het hier een 
LÀ nagerecht dat zich onder den vorm van 
tongetjes vertoont, ongeveer 7 cm. lang. 
Hoeveelheden : roo gr. poedersuiker 
125 gr. boter 
150 gr. Imperial Bak- 
meel 
4 eiwitten 
r pakje Imperial va- 
nielsuiker 
Boter en poedersuiker in eene kom 
met ronden bodem samenbrengen. Al 
roerend met vlugge bewegingen, de ei- 
| witten twee per twee bijvoegen. Zoodra 
men eene samenhoudende vette massa 
bekomen heeft, het Imperial bakmeel 
langzamerhand verwerken en verder 
| afwerken zooals het met deeg voor boter- 
| desserts noodig is (Zie blz. 32). 
Een zakje vullen, voorzien van huls Vi 
Nr 8 met effen opening. De tongetjes KE A) 
uitpersen op eene goed geboterde plaat RE 
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onder den vorm van reepjes deeg van 
5 cm. lengte. 

Daar de reepjes deeg een weinig zakken 
is het gewenscht ze 4 à 5 cm. van elkander 
verwijderd te houden om het samensmel- 
ten te beletten. 


Vanilla Biscuits. 


Het zijn rondellen van cm. doorsnede 
waarmede de zoogenaamde « Kaaspatei- 
en» en « Louis XV » pasteien samenge- 
steld worden. 

Hoeveelheden : 4 eiwitten 
roo gr. fijn gehakte 
amandelen 
75 gr. poedersuiker 
2 pakjes Imperial va- 
nielsuiker 
roo gr. Imperial Bakmeel 

In eene kom met ronden bodem, en den 
klopper krachtig hanteerend, klutst men 
de eiwitten, poedersuiker en vanielsuiker 
tot eene sneeuwmassa, zoo stevig samen- 
houdend dat ze zich met het mes laat 
snijden. 

Vervolgens de fijn gehakte amandelen 
en het Imperial Bakmeel met kleine 
hoeveelheden in het vorige mengsel ver- 
werken. 

Verder bewerkt men dit deeg zooals 
andere deegen voor boterdesserten (Zie 
blz. 32). 

Het deeg mag echter niet rusten en van- 
zelfsprekend zal men dus voorafgaande- 
lijk de platen inboteren en met meei be- 
strooien. 

Men vult een zakje, voorzien van de 
huls Nr 8. Al uitpersend en terwijl men 
met de hand eene cirkelvormige beweging 
beschrijft laat men het deeg op de plaat 
uitvloeien in spiraalvormige hoopjes van 
ongeveer 5 cm. doorsnede en evenveel van 
elkaar verwijderd (fig. A46). 
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Bakken in matig verwarmden oven (ongeveer 150%). Als de 
biscuitrondellen gemakkelijk van de plaat kunnen genomen worden, 
zijn ze voldoende gebakken en worden ze aangewend om de volgende 
pasteien samen te stellen : 


Kaaspasteien. 


De bovenkant van een biscuit met boterroom (blz. 26) bedekken, er 
een tweede biscuit opleggen en lichtjes samendrukken. De oppervlakte 
van de bovenste biscuit insgelijks met boterroom bedekken, deze laag 
met een mes vereffenen en langsheen de boorden de uitpuilende room 
afnemen (fig. A47). (Zie Plaat IX, blz. 41 rechts van onder). 


Pastei Louis XV. 


Ii) met Chocolade 
2) met Moka 
3) met Vanilla 
Een boterroom bereiden met een pakje Imperial Pudding Powder, 
met een der smaken die onze Extra-reeks te uwer beschikking stelt. 
Dezelfde bewerkingen uitvoeren als voor de kaaspastei met dit ver- 
schil dat den omtrek van een « Louis XV » met chapelure bekleed wordt. 
Chapelure bestaat voor deze gelegenheid uit kruimels van enkele 
vermorzelde koekjes. Als men de oppervlakte van de bovenste biscuit met 
roomroosjes verfraait, hetgeen met een gevuld zakje en getande huls Nr 8 
gebeurt, is de « Louis XV »-pastei gansch afgewerkt (fig. A48 en Kleu 
renplaat blz. 41 van onder, in 't midden). 


Baulusdeeg. 


Hoeveelheden : 375 gr. gewoon meel 
200 gr. boter, waarvan 125 gr. te verwerken in het deeg 
en 75 gr. voor te behouden tot later gebruik 

3/4 van een pakje Imperial bakpoeder 
3 eieren (geheel) 

20 gr. zout 

40 gr. gekristalliseerde of poedersuiker 
2 pakjes Imperial Vanielsuiker 
3 deciliters melk 

Het deeg bewerken zooals het met het rijzend deeg gebruikelijk is. 


r— Kleine Baulus : Het deeg ro minuten laten rusten. Tot een 
blad van ongeveer 1/2 cm. platstrijken met den rol en bestrooien, indien 


het deeg uit de opgegeven hoeveelheden is samengesteld, met 250 gr. 
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rozijnen en roo gr. bruine suiker. Oprollen en den rol deeg in schijven 
snijden van ongeveer 2 Vs cm. dikte (fig. A49). 

Den vorm Nr Aa gebruiken, na hem eerst met het penseel ingeboterd 
en met bruine suiker bekleed te hebben. 

— Groote Baulus : Deeg bereiden 
met de opgegeven hoeveelheden. Het 
derde gedeelte ervan platstrijken met den 
rol in een blad van r/a cm. dikte. De 
vorm Nr A3 met boter bestrijken en er 
eene grondkorst in schikken. 

Nu een pasteiroom of crème pâtissière 
bereiden met een pakje Imperial pudding 
powder Superior of Extra met echte 
vanilla (recept blz. 13). 

Na afkoeling eene laag room op de 
grondkorst uitspreiden en bedekken met 
gekonfijt fruit of appelschijven (fig. A5o). 

Het overblijvende deeg met den rol 
platstrijken in een blad van 1/2 cm. en 
met rozijnen en bruine suiker bestrooien. 
Oprollen en den rol deeg in schijven van 
2 1/2 cm. dikte snijden (fig. Asi). 

Deze schijven naast elkander en op den 
vlakke kant in den vorm schikken (fig. A52) 

Een half uur laten rusten, liefst met een 
zuiver doek bedekt om van den tocht 
te vrijwaren. 

Bakken gedurende ongeveer 3/4 uur 
in matig verhitten oven, niet nalatend 
de uitwerking gade te slaan. 

Eens gebakken en nog warm zijnde 
met abrikozenmoes bestrijken (recept 
blz. 20) en eindelijk voltooien met suiker- 
glans (recept blz. 19). 

Een dergelijke « Baulus » volstaat voor 
zes personen. 


Gezinstaarten. 


Onder de gezinstaarten worden gerang- 
schikt, alle) taarten met opgelegd of versch 
fruit en met of zonder room versierd, 
alsook de rijsttaarten. 
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Het deeg voor gezinstaarten, op blz. 37 beschreven, wordt gebruikt 
voor het bakken van taarten met opgelegd fruit te versieren, terwijl bij 
het vullen met versch fruit het deeg voor fruitkorsten (blz. 44), aange- 
wezen is, 

Deze deegen na afdoende bewerking, ro minuten laten rusten en 
dan met den rol platstrijken tot een blad van 1/2 cm. dikte. Een bakvorm 
of krans met deeg bekleeden, rekening houdend met de aanduiding op 
blz. 57 gegeven onder de hoofding « Hoe de verschillende taarten zich 
voordoen ». 


De boorden van het deeg met geslagen ei bestrijken om het bruin 
bakken te bevorderen. Het laatste geldt uitsluitend voor het werkelijke 
« deeg voor gezinstaarten ». 


HET VULLEN VAN TAARTEN MET OPGELEGD 
FRUIT. 


Wij bedoelen het vullen van taarten met fruit, opgelegd, als siroop 
in flesschen, metalen doozen of eigenhandig in bokalen. 


1.— Opgelegde krieken : De inhoud van eene flesch of dcos in eene 
zeef uitstorten. Het vruchtensap dat men opgevangen heeft met 
gekristalliseerde suiker vermengen, in de verhouding van 250 gr. 
suiker en r pakje Imperial Vanielsuiker per halve liter sap. 

Doen koken en 5o gr. aardappelmeel, in een weinig water beslagen, 
toevoegen. Het koken nog een weinig aanhouden om de vruchten- 
saus te binden. De krieken schikken in een met deeg bekleeden 
bakvorm, met suiker bestrooien en in den oven zetten. 

Eens gebakken bedekt men de krieken, zich daartoe van een lepel 
bedienend, met de reeds bereide vruchtensaus. 

Men kan, zooals dit in den handel gebeurt, een weinig onschadelijke 
kleurstof gebruiken om eene mooie roode tint aan de vruchtensaus 
te geven. Anderzijds bestaat nog de mogelijkheid eene frischge- 
kleurde saus te bereiden volgens de voorschriften van blz. 56. Het 
gebruik van kleurstof en tevens vruchtensap wordt in dit geval 
overbodig. 


2e Abrikozen, ananas, perzikken en mirabelpruimen se 
vruchten in de zeef laten afdruipen. Een bakvorm met deeg be- 
kleeden, met fruit vullen en bakken. Eens gebakken, glaceert men 
de taart met abrikozenmoes of jam. 
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3.— Opgelegde pruimen : De vruchten in de zeef laten afdruipen. 
Een bakvorm met deeg bekleeden en met pruimen vullen. Met 
gekristalliseerde suiker bestrooien alvorens in den oven te zetten, 
Eens gebakken kan de taart zonder andere behandeling verbruikt 
worden. 


HET VULLEN VAN TAARTEN MET VERSCH FRUIT 


Zooals reeds gezegd wordt het deeg voor fruitkorsten (recept blz. 44), 
aangewend voor het bakken van versch-fruittaarten. 

Het deeg in een krans schikken om eerst eene onderkorst te bakken. 
Deze wordt na afkoeling met versch fruit gevuld, mits inachtneming der 
volgende aanduidingen $ 

(Het is mogelijk het deeg voor gezinstaarten te gebruiken, doch,aan- 
gezien fruit en taart gelijktijdig gebakken worden geven wij daaromtrent 
de noodzakelijke raadgevingen op het einde van deze paragraaf). 


1.— Taarten met versche krieken : Krieken met zuren smaak ge- 
bruiken, ontpitten, in een kookpot storten en 1/2 liter water per 
halve kilo fruit bijvoegen (voldoende voor 2 taarten). 
Gedurende 5 minuten laten koken daarna in de zeef laten afdruipen. 
De taartkorst vullen, met suiker bestrooien en in den oven zetten. 
Het kriekensap binden en voltooien volgens de aanduidingen hier- 
omtrent op blz. 55 gegeven. 

Het gebruik van een weinig schadelooze kleurstof geeft een keurig 
uitzicht, 


2.— Taarten met versche aardbezieën : Groote aardbezieën kiezen, 
van de steeltjes ontdoen en in tweeën snijden, in de richting van 
de kern. De onderkorst vullen, de gesneden kant der beziën langs 
onder. 

Vervolgens, rondom de vruchten een aalbessensaus gieten als volgt 
bereid : 
20 gram aardappelmeel oplossen in een gelijk gewicht water en 
aalbessensiroop (in den handel verkrijgbaar). Koken om de saus te 
binden. 


3.— Ananas : De onderkorst met sneden ananas (in de richting der 
breedte gesneden) aanvullen. Tenslotte met abrikozenmoes be- 
strijken. 


4.— Versche pruimen : Ontpitten, de pruimen doorsnijden en koken 
zooals dit met de krieken gebeurt. Laten afdruipen, de onderkorst 
vullen en voltooien met eene abrikozenmoes-bedekking. 


EA EEE EA ERLE 
Groene aalbessentaarten, 


Een vorm met geribde boorden bekleeden met deeg voor gezinstaar- 
ten. Het deeg met een mengsel van suiker en meel bestrooien (zie hierna). 
Aanvullen met aalbessen en fijne suiker (roo gr.) en gedurende 1/2 of 3/4 
uur in den oven zetten. 

AANMERKING : Als men het eigenlijke deeg voor fruittaarten-korsten 
door deeg voor gezinstaarten vervangt, bestrooit men 
eerst den bodem van het deeg (alvorens met rauw 
fruit aan te vullen) met een mengsel bestaande uit 
aardappelmeel en suiker (Verhouding voor het meng- 
sel is tr eetlepel aardappelmeel op roo gr. suiker). 
Twee eetlepels van dit mengsel volstaan voor een 
taart voor 4 personen. 


HOE ALLERLEI TAARTEN ZICH VOORDOEN 


Bedekte- geruitte en open taarten. 





| Bedekte taarten : Wanneer de met deeg gevulde vorm versierd is met 

vruchten, de taart bedekken met een deeglaag (3 m/m dunner dan 
de bodem zelf). Bruinen met geklopt ei. Met grove gekristalliseerde 
suiker bestrooien en eenige inkervingen in het deksel aanbrengen. 
Deze inkervingen dienen om den stoom, ontstaan door het bakken 
der vruchten, te laten ontsnappen en het vormen van luchtzakken 
te voorkomen. 

Geruitte taarten : Bandjes deeg kruisgewijs over de taart plaatsen en 
bruinen met geklopt ei. 

Open taarten : Enkel gevuld met vruchten zooals hiervoor reeds aan- 
geduid. 


Vla met fruit. 


wordt vervaardigd met : 
I) deeg voor gezinstaarten 
2) deeg voor fruittaarten-korsten. 

1.— Met deeg voor gezinstaarten : Het deeg bereiden volgens de 
aanduidingen op blz. 37 vermeld, een taartvorm bekleeden en de 
boorden van het deeg met geklopt ei bestrijken. Vullen met een 
stevige pasteiroom (crème pâtissière) te bereiden met Pudding 
Imperial Superior of Extra met echte vanilla. Men kan deze 
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room heerlijker maken door toevoeging van een geklopt eí. 

De room met het gewenscht fruit versieren, bakken in den oven 
en daarna een passende vruchtensaus rondom het fruit gieten. 

Dit laatste werd reeds breedvoeriger in voorgaande recepten uit- 
gelegd. 

2.— Met deeg voor fruittaart-korsten : Eene onderkorst bakken 
volgens het recept op blz. 44. Deze korst vullen met pasteiroom 
(crème pâtissière) — (3/4 liter room per 2 korsten van 17 cm. door- 
snede) Vervolgens den room versieren met abrikozen, krieken, | 
op voorhand gekookte pruimen of sneden ananas. Afwerken met 
een passende vruchtensaus. Op een ananasversiering brengt men 
liefst abrikozenmoes aan. 


Vla met appelen. 


Een deeg voor gezinstaart bereiden (recept blz. 37). Ermede een 
taartvorm bekleeden en dan vullen met pasteiroom (3/4 liter room per 2 
taarten van 17 cm. doorsnede). Op den room een kringvormige versiering 
met appelschijven aanbrengen. Bakken in den oven en daarna voltooien 
met' eene abrikozenmoesbedekking, zooals dit reeds meermalen in dit 
werk verduidelijkt werd. 


Rijsttaart. 


Hiervoor gebruikt men gebroken deeg (blz. 43) of deeg voor gezins- 
taarten (blz. 37). 

Hoeveelheden woor het rijstvulsel : 

1 liter melk 
roo gr. rijst 
100 gr. suiker | 
2 pakjes Imperial Vanielsuiker e 

Rijst en melk in een kookpot doen, op een zacht vuur laten zwellen 
en daarna laten zinken teneinde eene ietwat droge bereiding te bekomen. 

Van het vuur verwijderen, de suiker bijvoegen en roeren tot de suiker 
gansch gesmolten is. Nu een eierdooier en 1/2 liter pasteiroom (recept 
blz. 25) bijvoegen. Al roerend (niet te hevig) het geslagen eiwit mede 
mengen, steeds zorg dragend de rijstkorrels niet te verbrijzelen. 

Een taartvorm met deeg bekleeden en boordevol vullen met de rijst- 
bereiding. De oppervlakte van de rijst bruinen met penseel in geslagen 
ei gedompeld; 

Rijsttaarten worden gebakken in hevig verhitten oven, doch zoodra 
ze eene goud-gele tint aannemen moet men de ovenwarmte een weinig 
verminderen. De baktijd duurt ongeveer 1 uur. 
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PLAAT XII 





Bemerkt men dat het bakken te spoedig vordert, dan kan men niet- 
temin de gepaste baktijd eerbiedigen mits een beboterd papier op de 
taart te plaatsen. Slechts na volledige afkoeling mogen de taarten van hun 
vorm ontdaan worden. 

Met poedersuiker bestrooien alvorens te verbruiken. Het is vanzelf- 
sprekend dat men met kleinere vormen kleinere taarten bakt. 


Vla met rijst. 


Men mag voor dit geval gebroken deeg (blz. 43) ofwel deeg voor 
gezinstaarten (blz. 37) gebruiken. 
Hoeveelheden om 2 kransen van 17 cm. doorsnede te vullen : 
1 liter melk 
roo gr. rijst 
100 gr. suiker 
2 pakjes Imperial vanielsuiker 
1 geslagen eiwit 
De rijst gaar maken zooals het voorgaande recept dit aantoont, met 
het eenig verschil dat men hier 3/4 liter pasteiroom (crème pâtissière) 
bijvoegt. | 
De massa licht roeren en het geklopt eiwit mede mengen. Men schikt 
de kransen op de plaat (Gebruiksaanwijzing blz. 15), garniert ze met het 
gekozen deeg en vult ze dan boordevol met het vla en rijstpreparaat. Voor 
het bakken dezer taarten gelden dezelfde voorschriften die desaangaande 
in het vorige recept aangehaald zijn. 
Volledig laten afkoelen alvorens de taarten van hun krans te ontdoen, 


Taart met Imperial Vla. 


Een krans garnieren, hetzij met gebroken deeg ofwel deeg voor 
gezinstaarten (blz. 37) Gebruiksaanwijzing der kransen op blz. 15. 

Een Vla met vanillasmaak bereiden bij middel van een pakje Imperial 
Vla. De gebruiksaanwijzing staat op ieder pakje vermeld. Onnoodig de 
caramelsaus te bereiden. 

Eens gekookt, vult men de met deeg bekleede krans met vla. Bakken 
in matig verhitten oven, gedurende 1 uur ongeveer. Daarna ruim 2 uren 
laten afkoelen in een frisch vertrek en zich steeds vergewissen of de vla 
goed gesteven is alvorens den krans te verwijderen, 


Biscuit koek, 
Biscuit dient als grondslag voor alle roomtaarten met boterroom of 
frissche room en Leopoldtaart. | 
1) met Imperial Bakmeel of, desnoods, met gewone bloem en Imperial 
Baking Powder 


EK RORE EA 
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2) met Imperial « Roll Cake » bijzonder geschikt daarvoor 

Eerste recept. 

Hoeveelheden : (voor 2 biscuits van 17 cm. doorsnede) 

4 eieren (geheel) 

2 eierdooiers 
oo gr. kristal suiker 

1 pakje Imperial vanielsuiker 
125 gr. Imperial Bakmeel 

of 

125 gtr. gewoon meel en 

1, van een pakje Imperial Baking Powder 
Een weinig geraspte citroenschil 

De eieren (4 geheele en 2 dooiers) en de suiker in de kom met ronden 
bodem storten. Desnoods mag een onverlakte kookpot gebruikt worden. 
Op een zacht vuur houden en bij middel van den klopper het mengsel 
krachtig slaan. Er vooral op letten de eieren niet te bakken. De invloed 
der warmte en het slaan mag enkel en alleen het opkomen van het meng- 
sel voor gevolg hebben. Na 5 of 7 minuten wordt gewoonlijk een voldoende 
warmtegraad bereikt (ongeveer 5o graden d. w. z. nauwelijks de hand 
op den pot kunnen houden). 

Van het vuur verwijderen en het slaan met den klopper aanhouden 
tot afkoeling van het mengsel. Zich van de spatel bedienen om het meel 
met kleine hoeveelheden te verwerken. Meerdere bijzonderheden werden 
hieromtrent reeds op blz. 33 gegeven, 

Niet te veel kneden om het zinken van het deeg te beletten. De be- 
werking beperkt zich met eenvoudig het meel en de geslagen eieren te 
mengen. 

Tus 5 hen krans en plaat een beboterd papier plaatsen. De krans met 
deeg vullen en bakken in matig verhitten oven. Om het zinken van het 
gebak ta voorkomen zal men voorzichtigheidshalve de ovendeur niet te 
dikwijls openen en slechts telkens matig en omzichtig, want het plotseling 
binnen dringen van frissche lucht in den oven heeft steeds onbevredi- 
gende uitslagen voor gevolg. 

Eens gebakken wordt de plaat uit den oven gehaald en den koek niet 
aangeraakt vóór volledige afkoeling. 

Dan den biscuitkoek van den krans losmaken met de punt van een 
mes en het papier verwijderen. Het is tenslotte aan te raden den biscuit 
koek enkele uren te laten rusten alvorens hem op te schikken. 

Tweede recept. 

Hoeveelheden : Een pak Imperial « Roll Cake » gebruiken en de gebruiks- 
aanwijzing toepassen die op de verpakking gedrukt staat 
mits nochtans een derde ei en 1V5 deciliter melk bij te 
voegen. 
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Als het deeg gaar is vult men een 
krans welke men met een beboterd papier 
van de plaat gescheiden houdt. Men kan 
een biscuit eveneens in een rechthoekigen 
vorm bakken Hierna volgen enkele aan- 
duidingen om een biscuit in deelen te 
snijden of op te schikken. 


1°) Taart met boterroom, 


Boterroom bereiden volgens het recept 
op bladzijde 26. 

Langsheen den rand van den koek 
kleine stukjes biscuit afsnijden, in den 
oven laten verharden en ze tegen den 
bodem van een zeef wrijven om ze tot 
kruimels te verbrijzelen. Later worden 
deze kruimels gebruikt om de taart op 
te schikken. 

Zich van een mes bedienend snijdt 
men den koek in twee schijven van ge- 
lijke dikte (fig. A53). 

Op de onderste schijf brengt men Vz 


cm. dikke boterroom laag aan. De tweede 


schijf er boven op plaatsen en nu den 
bovenkant dezer schijf en tevens gansch 
den omtrek der taart met boterroom 
bedekken (fig. A54). 

Nu houdt men de taart in de linker- 
en de kruimels in de rechter hand om 
derwijze den omtrek der taart te be- 
strooien. 

Met gevuld zakje en getande huls van 
8 m/m brengt men op de oppervlakte der 
taart boterroom-versieringen aan. 

Op dit gebied kan de huisvrouw haar 
inbeelding vrijen teugel laten. 

Voor nadere bijzonderheden en ver- 
klarende teekeningen verwijzen wij U 
naar bladz. 29, kleurteekening VIII blz. 
40 alsmede fig. A55. 
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2%) Leopold Taart. 
Hoeveelheden : 3/4 liter melk 
1 pakje Imperial Extra Fin met kirschsmaak 
2 eiwitten 
gehakte amandelen 
zoo gr. poedersuiker 
1 glaasje kirsch 
een mengsel van gekonfijt fruit : krieken, ananas, engel- 
(wortel. 

Een pasteiroom bereiden met melk en een pakje Imperial « Extra 
Fin » met kirschsmaak. 

Gekonfijt fruit (roo gr. voor 2 taarten) laten weeken in een glaasie 
Kirsch (of Rhum). 

Den biscuitkoek in twee schijven van gelijke dikte snijden. Op de 
onderste schijf een laag warme pasteiroom uitspreiden alsmede het door- 
weekt gekonfijt fruit. Bedekken met de overblijvende schijf, en deze op 
hare beurt aan de oppervlakte en tevens gansch den omtrek der taart met 
pasteiroom bekleeden. 

De 2 eiwitten en de poedersuiker mengen en tot stevig samenhouden- 
de sneeuw slaan (zie bewerking bladz. 33). De pasteiroom met eiwit 
bestrijken. De taart, zoowel van boven als op den omtrek, met gehakte 
amandelen bestrooien ; enkele minuten in den oven zetten, juist genoeg 
om het eiwit te drogen en de amandelen te bruinen. Eindelijk opschik- 


E 

ken met poedersuiker. 
Voor kleinere taarten gebruikt men de bakvormen Nr Aro en her- 
haalt men al de behandelingen die voor eene groote taart van toepassing 


zijn. 


Genua Taart. 

Voor de groote taart gebruikt men den bakvorm door fig. A7, en voor 
kleinere taartjes degene door fig. A8 afgebeeld (bladz. 19). 

Het deeg bereiden met een pakje Imperial Roll Cake volgens de 
gebruiksaanwijzing op elk pakje vermeld. roo gr. marsepein met bijvoeging 
van een ei week maken en dit alles onder het deeg mengen (Bereiden van 
marsepein blz. 25). Een vorm vullen en ongeveer 1, uur bakken in matig 


verhitten oven. 


Quatre-quarts. 
Hoeveelheden : 3 eieren (geheel) ! 
2 eierdooiers 
roo gr. kristalsuiker 
1 pakje Imperial Vanielsuiker 








1oo gr. Imperial Bakmeel 
50 gr. marsepein of gehakte amandelen 
5o gr. boter 

Op een zacht vuur en in de kom met ronden bodem mengt men de 
eieren en de suiker. Het mengsel klutsen tot het 35 of 40 warmtegraden 
bereikt heeft, dan van het vuur verwijderen en het klutsen volhouden tot 
het afgekoeld is. 

Het marsepein bijvoegen na het voorafgaandelijk met boter malsch 
gemaakt te hebben. Alles mengen en tevens het meel met kleine hoeveel- 
heden beslaan (zie onderrichtingen blz. 33). Een bakvorm voor gezins- 
taart met boter bestrijken, met meel bestrooien en met deeg vullen om 
tenslotte de taart te bakken in een matig verhitten oven. 


Quatre-quarts met appelen. 


De oppervlakte van het deeg met appelschijven opschikken. Als 
de taart gebakken is bestrijkt men de appelen met abrikozenjam, vooraf- 
gaandelijk door de zeef gedaan. Nochtans kan men alle fruitjams gebruiken. 


Catherina taart. 


Hoeveelheden : 4 eieren (geheel) 
4 eierdooiers 
1oo gr. kristalsuiker 
1 pakje Imperial Vanielsuiker 
roo gr. Imperial Bakmeel 
roo gr. marsepein 
Het deeg bereiden zooals dit der Quatre-Quarts taart. Als deze ge- 
bakken is bestrijkt men den bovenkant eerst met abrikozenmoes, dan 
met suikerglans (onderrichtingen op blz. 20). 


Savoya Taart. 


Hoeveelheden : 4 eieren (geheel) 
1 eierdooier 
5o gr. marsepein 
125 gr. kristalsuiker 
1 pakje Imperial vanielsuiker 
125 gr. Imperial Bakmeel 
5o gr. gehakte amandelen 
Het marsepein in het bakmeel fijn hakken. Anderzijds eieren en 
suiker mengen en slaan zooals dit voor de Quatre-Quarts taart gebruike- 
lijk is en hierin het marsepein bevattende meel beslaan, 





Wij achten het niet overbodig eens te meer te herhalen dat deegen 
die geslagen eieren tot grondslag hebben nooit fel mogen gekneed wor- 
den en men de bewerkingen slechts dient te beperken tot het beslaan of 
eenvoudig mengen van het meel in de geslagen eiermassa. Onderrich- 
tingen daaromtrent treft men nog op blz. 33 aan. 

Bakvorm (fig. Ag) met boter bestrijken, met gehakte amandelen be- 
strooien en met deeg vullen, 

Voor kleinere taartjes zal men de bakvormen door fig. Aro afgebeeld, 
gebruiken. ' 


Deeg voor « Choux». 


Hoeveelheden : 150 gr. gewoon meel 
roo gr. boter 
4 eieren 
1 eiwit 
i/4 liter water of melk 
1/3 van een pakje Imperial Baking Powder 
Als wij hier het gebruik van gewoon meel aanraden is dit omdat de 
gistvervangende bestanddeelen, in ons bakmeel voorzien, eene voorbarige 
uitwerking zouden verwekken tijdens het beslaan van het deeg. 


Melk of water doen koken en de hoeveelheid boter erbij voegen. 


Zoodra dit mengsel kookt er zachtjes het meel laten inglijden steeds 
krachtig roerend met de spatel. Op het vuur houden en kneden tot men 
een goed aaneenklevende deegmassa bekomt. 

Van het vuur verwijderen, er achtereenvolgens bijvoegen : de 4 
geheele eieren, het wit van een ei, en tenslotte 1/3 van een pakje Imperial 
Baking Powder (niet minder of niet meer). Kneden zonder op het vuur 
te houden. 

Een zakje vullen, voorzien van de 15 m/m huls. Om « Choux » te ver- 
krijgen zal men deegbolletjes van 3 cm. doorsnee uitpersen op een met 
meel bestrooide plaat. Verlangt men daarentegen « éclairs » dan perst 
men het deeg uit in den vorm van ro cm. lange stokjes. Meerdere uitleg 
betreffende het gebruik van zakje en huls vindt men op blz. 28. 

Bakken gedurende ongeveer 20 minuten in redelijk verhitten oven. 
Daarna, met een mes, het gebak van de plaat nemen en laten afkoelen. 
Bij middel van een schaar, knipt men eene opening (3/4 van den omtrek) 
in den zijkant van het gebak. 

Men bereidt pasteiroom (blz. 25) met een der smaken van den Impe- 
rial pudding : Extra en Extra Fin reeksen. 

Men bedient zich van een gevuld zakje en 8 m/m huls met effen 
opening om de inkervingen met room te vullen. Den bovenkant van het 
gebak bedekt men bij middel van lepel of penseel met eene laag abriko- 
zenmoes en eindelijk zal men : 
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Opschikken met suikerglans. 

« Choux» of « éclairs » met vanillaroom gevuld, worden enkel op- 
geschikt met suikerglans, te bereiden met poedersuiker of fondant (Recept 
blz. 19) dus zonder toevoeging van een smaak. 

Als men het gebak met chocolade of mokaroom gevuld heeft, be- 
strijkt men met suikerglans welke men voorafgaandelijk een chocolade 
of koffiesmaak gegeven heeft. 

AANMERKING : Nooit de koekjes uit den oven nemen alvorens ze 
volledig gebakken zijn en steeds eene plotselinge ° 
aanraking met koude lucht vermijden. Ten einde 
den vooruitgang van het bakken te kunnen waar- 

nemen zal men de ovendeur langzaam en voorzichtig 
openen en sluiten. Als de koekjes voldoende gebak- 
ken zijn laat men ze nog een tijdje drogen in den 
oven met wijd openstaande deur. 
Als de huisvrouw al deze voorschriften eerbiedigt 
zal zij nooit eene inzinking van haar gebak moeten 
betreuren. 


Croquetten met pasteiroom (fig. A56). 


Hiervoor heeft men noodig : 
1°) deeg voor gezinstaarten 
2°) deeg voor « choux » 
3°) pasteiroom met vanillasmaak 

Eerst garniert men schuitjes, zooals door fig. As afgebeeld, met deeg 
voor gezinstaarten. Dan maakt men een mengsel met gelijke deelen deeg 
voor « choux » en pasteiroom en vult ermede boordevol de schuitjes welke 
men reeds vooraf met deeg bekleed heeft. 

Bakken zooals de voorgaande « choux » en « éclairs », Daarna één 
zijkant met de schaar inkerven en vullen met vanilla pasteiroom, zich 
daartoe van zakje en effen huls bedienend. Voltooien met poedersuiker. 


Gebruinde Roompasteien (fig. A57). 

Men bereidt « choux» zooals hiervoor aangetoond, alsmede 3/4 
liter pasteiroom met Imperial Pudding Powder. 

Als de « choux » gebakken zijn snijdt men er aan den bovenkant een 
schijfje af, voldoende om het overige met room tot aan den boord te 
kunnen vullen. 

Vervolgens den room met fijne suiker bedekken, deze met een gloei- 
end ijzer’ naderen wat voor gevolg heeft dat de suiker tot eene bruine 
eenvormige laag samenvloeit (caramel). Het ijzer moet groot genoeg en 
tevens volstrekt gloeiend zijn om eenerzijds gansch de pastei te bedekken 
en anderzijds een heldere caramel te vormen. Wordt de suiker te donker 
of zwart dan is het ijzer niet heet genoeg. 
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Recepten met bladerdeeg 


uit te voeren. 

Hierna volgt de bereiding van : Palmbla- 
den, Roomhoorntjes, Tom-Pouces, Konfi- 
tuuren Frangipane vierkantjes, Duizend- 
blad enz. (Recept voor bladerdeeg blz. 38). 


Palmbladen. 


Zoodra het deeg gaar is wordt het op de 

) werktafel met den rol tot een blad van r/2 
cm. dikte neergestreken. Overvloedig met 

poedersuiker bestrooien en het blad op- 


nieuw in vierkant plooien, zooals teekening 
7 op blz. 38 dit aantoont. Nogmaals sui- 
keren en een tweede maal ín vierkant plooi- 





en. 

5 Opnieuw tot een blad van 1/2 cm. dikte 

platstrijken, Nu voert men de bewerkingen 

uit in de volgorde der nevenstaande tee- 
keningen. 

(fig. 1) Een vierkant uitsnijden met zijden 
van 30 cm. 

(fig. 2) Rechter en linkeruiteinden in het 
midden bijeenbrengen (7/5 cm. langs 
beide zijden). 

(fig. 3) Opnieuw de uiteinden in het mid- 
den samenbrengen, zoodat men langs 
beide zijden 4 maal de dikte van het 
bladerdeeg telt. 

(fig. 4) Samenvouwen zoodat men nu een 
rol heeft die 8 maal de dikte van het 
bladerdeeg telt. 

(fig. 5 en 6) In schijven snijden van 7 m/m 
dikte en met den platten kant op eene 


._plaat schikken. 
Bakken gedurende 15 of 20 minuten in 
CD hevig verhitten oven (300°). 
Wz UD, ; 
SCG Dj Roomhoorntjes. 
AD Dz 7 . 8 E 
Zl ADD, | Hiervoor zal men zich metalen hoorn- 
vormpjes aanschaffen waarop men reep- 


jes deeg rolt. | 








| 











end 


Als het bladerdeeg de zesde bewerking ondergaan heeft wordt het 
met den rol tot een blad van 2 m/m dikte platgestreken. 

Vervolgens in reepen snijden van 2 cm. breedte en ao cm. lengte. 
De reepen op het hoorntje rollen, te beginnen aan den punt, en derwijze 
dat telkens de volgende reep de voorgaande op een cm. breedte bedekt. 

Een weinig kristalsuiker op een bevochtigde plaat leggen ; den boven- 
rand van het hoorntje met water bevochtigen en in de suiker dompelen. 

De hoorntjes 1/4 uur in een koele plaats laten rusten en daarna bak- 
ken in hevig verhitten oven (300°). 

Terwijl de hoorntjes nog warm zijn neemt men ze uit den vorm en 
vult ze met vanilla pasteiroom. 

Daartoe bedient men zich van het gebruikelijk zakje en 8 m/m huls 
met effen opening. 


Tom-pouces. 


Als het bladerdeeg de 6e bewerking ondergaan heeft, wordt het op 
de werktafel met den rol neergestreken tot een blad van ongeveer 2 m/m, 
dikte. 

Het deeg schikken in rechthoekige platen van 20X25 cm. en met 
boorden van 8 tot ro m/m hoog. 

Hier en daar met eene vork doorsteken om het ontstaan van lucht- 
zakjes te voorkomen. 

Bakken in hevig verhitten oven, daarna nog warm zijnde, den koek 
in twee porties van roXa25 cm. verdeelen. 

Pasteiroom bereiden met Imperial Pudding Powder met vanillasmaak 
en 3/4 liter melk, hetgeen voldoende is om acht koekjes van 5 X1o cm. 
te vullen. 

Een groote portie met eene laag pasteiroom bedekken. 

De andere wordt eerst met abrikozenmoes, dan met suikerglans 
bestreken (recept blz. 19). 

De twee bladen worden nu op elkander geplaatst, den room in 't mid- 
den, den suikerglans langs boven en in koeken van 5Xr1o cm. verdeeld. 

Moest men niet over platen met de opgegeven afmetingen beschik- 
ken zoo verdeelt men het gebak naargelang de grootte van het materiaal 
dat men bezit. 


Duizendblad. 


Als het bladerdeeg de 6e bewerking ondergaan heeft, wordt het 
met den rol neergestreken tot een blad van ongeveer 2 m/m dikte. 

Het blad op eene bevochtigde plaat leggen en er‚ met een krans of 
iets dergelijks, 2 schijven deeg van 16 of 18 cm. doorsnede uitsnijden. 

Het overige deeg van de plaat verwijderen en het tot andere doel- 
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einden aanwenden b.v. gebroken deeg, waarvan het recept zich op blz., 
43 bevindt. 

Deze schijven worden opgeschikt zooals een Tom-Pouce. Om een 
dergelijk « Duizendblad » te vullen heeft men 3/4 liter pasteiroom met 
vanillasmaak noodig, waartoe men en pakje Imperial « Extra » Pudding 


Powder gebruikt. 


Konfituuren Frangipane vierkantjes. 


Men schikt het bladerdeeg op den bodem van een rechthoekige plaat. 
Den binnenkant der boorden bekleedt men met reepen deeg. Boorden en 
grondlaag worden verbonden mits eene lichte kneding met de duimen 
uit te oefenen. | 

Het dergelijk gevormd deeg vullen met een fruitmoes volgens keus 
ofwel frangipane (recept blz. 26). 

Op het fruitmoes of frangipane vulsel schikt men dwarsloopende 
reepen deeg. Daarna kruisgewijze op de eerste, een tweede laag reepen 
deeg. De uiteinden der reepen vasthechten aan het deeg dat eigenlijk de 
taart vormt. 

Bruinen met geslagen ei (recept blz. 19). Ongeveer 1/2 uur bakken 

fel verhitten oven. 

Daarna het warm gebak met abrikozenmoes glaceeren. Alleen de 
frangipane vierkantjes ontvangen eene bijkomende suikerglans bedek- 
king. Tenslotte in porties van 6XxX6 cm. verdeelen. 


Taartjes met dikke room. 

Blader- of gebroken deeg gebruiken (recepten blz. 38-43). Met den 
rol neerstrijken tot een blad van 3 m/m. dikte. Vormen voor fruittaartjes 
bekleeden. Pasteiroom met vanillasmaak bereiden bij middel van een 
pakje Imperial Pudding Powder Superior of reeks Extra (blz. 25). Den 
room laten afkoelen en er dan 2 eetlepels gewoon meel langzamerhand 
bijvoegen, onophoudend klutsen met den klopper tot den room goed 
glad geworden is. 

Bij middel van een lepel de met deeg bekleede vormen boordevol 
met room vullen, gedurende ongeveer 1/2 uur bakken in matig verwarm- 
den oven. Opschikken met abrikozenmoes en suikerglans terwijl het 
gebak nog warm is. 

Om een groote taart met dikke room te bakken zal men een vorm 
van 17 cm. doorsnede gebruiken. 


Appelgozetten. 


Rijzend deeg bereiden (recept blz. 37) en met den ro neerstrijken 
tot een blad van 1/2 cm. dikte. Schijven deeg van ro tot 12 cm. doorsnede 
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uitsnijden. Daartoe bedient men zich liefst van een krans of omgekeerde 
kom. De helft der oppervlakte dezer schijven met water bevochtigen. Op 
het midden der schijven stukjes appel schikken en deze op hunne beurt 
met 2 koffielepeltjes kristalsuiker bestrooien. 

De uiteinden der schijf samenbrengen en dichtnijpen. 

Gansch den koek met geslagen ei bestrijken, een half uur laten rusten 
en bakken in matig verhitten oven. 

Als men het appelvulsel verkiest te vervangen door jam of pastei- 
room wordt den eigenlijken koek gebakken en slechts daarna, na afkoe-, 


ling, met een mes aan den zijkant geopend en gevuld met antie en 
of room. sin 


Verviersche koek. 


Hoeveelheden : 5oo gr. gewoon meel 
1 pakje Imperial Baking Powder 
25 gr. kristalsuiker 
I5 gr. zout 
roo gr. boter 
Ioo gr. zoete lies 
2 eieren (geheel) 
Ioo gr. suikerblokjes of kandijsuiker 

Het deeg kneden juist zooals dit voor rijzend deeg gebruikelijk is. 
Daarna de suiker in kleinere stukjes verdeelen en onder het afgewerkte 
deeg mengen. Eene hoeveelheid deeg, de grootte van een vuist,terzijde 
leggen voor later gebruik. Het overige tot een bol vormen — op de plaat 
leggen — een weinig indrukken — de bovenkant bevochtigen en met 
kleine deegbolletjes versieren, die men uit het voorbehouden deeg ver- 
vaardigd heeft. 

Een half uur laten rusten. Om te bruinen, met geslagen ei bestrijken. 
Met een schaar waarvan men de punt naar beneden gericht houdt, de 
dikte van het deeg kruisgewijze, met vier inkervingen doorbooren. 

Bakken gedurende ongeveer 3/4 uur in matig verhitten oven. 


Speculoos. 


Hoeveelheden : 175 gr. donkerbruine suiker 
275 gr. gewoon meel 
Vo pakje Imperial Baking Powder 
15o gr. boter 
2 soeplepels water 
Goede speculoos bekomt men mits het deeg een dag op voorhand 
te bereiden. 
Eerst suiker en boter mengen, daarna het gewoon meel bijvoegen 
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aan hetwelk men vooraf de hoeveelheid Imperial Baking Powder toege- 
voegd heeft. Nagelang dit werk vordert wordt het water telkens met 
kleine hoeveelheden gebezigd. 

Het deeg mag niet gekneed worden doch men zal de te bewerken 
massa herhaaldelijk met de handen opheffen en de vingers open gespreid 
houdend, ze terug op de werktafel laten vallen. 

Er bestaan uitgesneden houten vormen bijzonder voor het klein 
gebak. 
De vormen vullen en met de handen het deeg goed indrukken. Het 
overtollige deeg verwijderen met een zeer dunnen ijzerdraad die men 
tusschen beide handen gespannen houdt en op deze manier als mes dienst 
doet. 

Eene plaat licht met boter bestrijken ; de vormen omkeeren zoodat de 
deegfiguren met den effen kant op de plaat komen te liggen. Bakken ge- 
durende ongeveer 20 minuten in matig verhitten oven. 

Het gebruik van speculoosvormen is niet noodzakelijk. Het volstaat 
het deeg in rollen van 6 cm, doorsnede te verwerken, deze daags nadien 
in schijven van 3 m/m, dikte te verdeelen en ze te bakken zooals hiervóór 
voor de figuren gezegd werd. 


Kerstmis Blok (Bûche de Noël). 

Deeg voor biscuitkoek (blz. 61) bereiden ; rechthoekige laag afge- 
boorde platen met boter bestrijken en bovendien met een beboterd papier 
belegd, met deeg vullen en bakken gedurende ongeveer 1/4 uur in matig 
verhitten oven. Een zuiver linnen op de tafel openspreiden waarop men 


de platen met gebakken biscuitkoek omkeert. Na afkoeling wordt het 


papier gemakkelijk verwijderd. 

Het gebak vierendeelen in stukken van ongelijke grootte derwijze 
dat ze opeengestapeld, het grootste deel van onder en het kleinste van 
boven, een figuur vormen dat langs beide zijkanten een effen helling 
vertoont. Boterroom bereiden — de vier biscuitonderdeelen ermede 
bestrijken en zoodanig opeenstapelen dat men voormeld figuur vormt, 
Desnoods nog effen snijden in schuine helling. Boven- en zijkanten be- 
dekken met een laag boterroom welke men een koffietint gegeven heeft, 
daarna zich van eene vork bedienen om in de roomlaag de ruwheden 
eener boomschors na te bootsen (Kleurenplaat XII, blz. 60). 


Brusselsche Wafelen. f 


Hoeveelheden : 125 gr. Imperial Bakmeel 
4 eierdooiers 
5o gr. suiker 
1 pakje Imperial vanielsuiker 
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4 eiwitten 
5o gr. boter 
1 deciliter melk 

In eene kom met ronden bodem : bakmeel - eierdooiers - melk en 
suiker samenbrengen en met de spatel mengen, In eene tweede dergelijke 
kom slaat men met den klopper de 4 eiwitten tot een stevige sneeuwmassa. 

Vervolgens wordt eerst de gesmolten boter, dan het geslagen eiwit 
onder het deeg gemengd mits slechts de hoogst noodige bewegingen uit 
te voeren. 

Het wafelijzer degelijk verwarmen en invetten met zoete lies. Daartoe 
liefst een penseel gebruiken. 

Dit recept is voldoende om vijf wafelen van gewonen omvang te 
bakken. 

Verbruiken zonder room, enkel met poedersuiker bestrooien. Als 
het wafelijzer niet volstrekt zuiver is blijft het gebak eraan kleven. Een 
praktisch middeltje om dit te voorkomen bestaat in het bakken van een 
wafel met vloeibaar deeg bestaande uit water en aardappelmeel. Zulk 
een wafel bezit de eigenschap alle onzuiverheden op te slorpen. 


Lichte wafelen met room. 


Hoeveelheden : 150 gr. Imperial Bakmeel 
8 eiwitten (juist) 
25 gr. boter 
25 gr. zoete lies 
1/4 liter melk 
1/4 liter water 
een snuifje zout 

Met deze hoeveelheden bekomt men g wafelen. 

Dezelfde bewerkingen uitvoeren zooals reeds gezegd voor de Brus- 
selsche wafelen. Pasteiroom of slagroom bereiden om de gebakken wa- 
felen te versieren. Hiervoor bedient men zich van een zakje en huls met 
effen of getande 8 m/m. opening. Deze wafelen worden nooit met poeder- 


suiker bestrooid. 


Amandelbrood. 


Hoeveelheden : 300 gr. Imperial Bakmeel 
| iso gr, gesmolten boter 
225 gr. donkerbruine suiker 
zoo gr. zoete geheele amandelen 
een snuifje kaneel of andere specerij 
De boter smelten en bruinen ; er de bruine suiker en amandelen met 
2 eetlepels water bijvoegen. Dit alles gedurende enkele minuten doen 
koken en nadien op een marmeren plaat uitgieten om af te koelen. Nu 
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het bakmee verwerken, telkens met kleine hoeveelheden, zonder noch- 
tans het deeg te kneden. Daarom zal men de massa herhaaldelijk met de 
handen opheffen en, de vingers opengespreid houdend, ze terug op de 
werktafel laten vallen. 

De gewenschte specerij bijvoegen. Met het deeg een klomp van 6 x6 
cm. vormen en aldus 24 uren in een koel vertrek laten rusten. Nadien 
in schijven van 2 of 3 m/m. dikte snijden en op eene beboterde plaat 
schikken. | 

Het deeg laat zich slechts goed snijden als het koud genoeg is, daarom 
zal men desnoods de afkoeling bevorderen in eene ijskast of met een klomp 
iĳs. De schijven bakken in matig verhitten oven 


Madeleines. 


Hoeveelheden : 8 eieren 

Ioo gr. kristalsuiker 

Ioo gr. Imperial Bakmeel 

5o gr. gesmolten boter 

r pakje Imperial vanielsuiker j 
Deeg bereiden zooals voor biscuitkoek (blz. 6r). Vormen voor 

« Madeleines » met boter bestrijken en met meel bestrooien. Tot de 3/4 
vullen en bakken in zacht verwarmden oven. 


Dessert Mearseillais. 


Hoeveelheden : 250 gr. Imperial Bakmeel 
200 gr. poedersuiker 
1 pakje Imperial vanielsuiker 
250 gr. boter - 
2 eieren (geheel) 
1 deciliter melk 
Bereiding zooals deze van het vette deeg (bladz. 44). Met den rol 
tot een blad van 2 of 3 m/m. dikte strijken en in rondellen, ruitjes of vier- 
kantjes snijden. Op eene licht beboterde plaat schikken en bakken in 
zacht verwarmden oven. 
Men verbruikt dit nagerecht, een gedeelte der koekjes met suiker- 
glans en gehakte amandelen bedekt, de overige bestreken met fruitmoes 
volgens keuze. 


Weensche Taart. 


Weensch deeg beslaan zooals dit op blz. 44 uitgelegd wordt. Enkele 
uren in een koel vertrek laten rusten en dan met den rol tot een blad van 
2 of 3 m/m. dikte neerstrijken. Ronde schijven uitsnijden van 6 of 7 cm. 
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doorsnede, bij middet van een omgekeerd glas b.v, ze op een licht be- 
boterde plaat schikken en bakken ín matig verwarmden oven. 

Daarna de helft der koekjes, in het midden, van een koffielepeltje 
fruitmoes volgens keuze voorzien. De andere helft van abrokizenmoes 
(blz. 20) en suikerglans voorzien. De 2 rondellen op elkander plaatsen 


de eerstgenoemde langs onder, en tenslotte op de bovenste rondel, in het 
midden, eene gekonfijte kriek plaatsen. 


Java Taart. 


Hoeveelheden : ‘4 eieren (geheel) 
4 eierdooiers 
150 gr. kristalsuiker 
1 pakje Imperial vanielsuiker 
iso gr. Imperial Bakmeel 
50 gr. gekonfijte krieken 
1 sterk koffie-aftreksel (filter) 

Het deeg bereiden net zooals dit voor biscuitkoek gebeurt. Het aller- 
laatste geeft men het deeg den koffiesmaak. 

Een der vormen Arr of Ara met boter bestrijken en met meel be- 
strooien, tot de 3/4 met deeg vullen en tevens eronder enkele krieken 
verdeelen. Bakken in matig verwarfnden oven. Daarna den bovenkant, 
eerst met abrikozenmoes, dan met suikerglans bedekken en tenslotte 
opschikken met de overblijvende gekonfijte krieken. 


Pannekoeken (crêpes « Paysanne »). 


Een kwart kilo Imperial Bakmeel met een eetlepel boter mengen, 
beslaan in 1/2 liter koud water, een pakje Imperial vanielsuiker bijvoegen 
en een ei waarvan men het wit tot sneeuw geslagen heeft. De pan goed 
verwarmen en invetten vóór het bakken. Een dunne laag deeg in de pan 
doen en vlug bakken. Met suiker bestrooien en warm opdienen. 


Suzette Pannekoeken. 


Doe hetzelfde als voor de pannekoeken. Neem dan eene schotel 
welke kan in den oven gezet worden, Leg daarin de geplooide panne- 
koeken, bestrooi met boter, suiker, Kirsch of Cognac. Verwarm dan goed 
in den oven of op een vuur en dien oogenblikkelijk op. 


«Imperial » Pannekoeken. 


Doen zooals hierboven, maar bij het ingieten van het deeg schikt 
men in de pan eenige in stukjes gesneden schijven ananas. 
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Lotharingsche Pannekoeken. 


Het deeg bereiden zooals het vorige, maar er een likeurglas echte 
Lotharingsche Kirsch bijvoegen. 


Konfituur Pannekoeken. 


De gebakken pannekoeken met konfituur bestrijken, oprollen en met 
suiker bestrooien. 


Appel- Beignets. 


Deeg maken met 1/4 kilo Imperial Bakmeel, een deciliter water of 
gerstenbier, een ei waarvan het wit tot sneeuw geslagen wordt en een 
pakje Imperial vanielsuiker. Appelschijfjes in het deeg dompelen en bak- 
ken in goed kokend vet. Met suiker bestrooien en warm opdienen. 


Biscuit met boterroom. (Kleurenplaat VIL, fig. 21). 


Een biscuitkoek bakken volgens een onzer recepten die op blz. 6r 
en 62 vermeld staan. Na afkoeling in twee snijden en den bovenkant van 
den onderste koek met boterroom bestrijken (recept blz. 26). 

De twee biscuits op elkander plaatsen. 

Men maakt den room heerlijker door er een glaasje Rhum, Kirsch 
of Marasquin bij te voegen. 


Suikertaart. 


Deeg bereiden zooals het taartdeeg. Daarvoor kneedt men roo gr. 
Imperial Bakmeel, 25 gr. boter en een tot sneeuw geslagen ei, samen. 
Langzamerhand een weinig water bijvoegen om een malsch deeg te ver- 
krijgen. Een lichte kaneelsmaak geven. 

Het deeg met den rol platstrijken, tot een blad van r cm. dikte. Een 
taartvorm bekleeden. Met geslagen ei bestrijken om te bruinen. Het 
overige van het geslagen ei in het midden der taart uitgieten. Vullen tot 
op 2 of 25 cm. van den boord, met eene laag bruine suiker van 1/2 cm. 
dikte. 5o gr. boter in klompjes verdeeld op de suiker schikken. Gedurende 
ongeveer 1/2 uur bakken, na volledige afkoeling uit den vorm verwijderen. 


Fruit Cake. (Kleurenplaat VIL, fig. 26). 


Zelfde bereiding van het deeg als voor het biscuitrecept blz. 62. Er 
75 gr. krenten en 5o gr. gehakt gekonfijt fruit in verwerken. 

Het deeg in een beboterden bakvorm schikken en gedurende 3/4 
uur bakken, 











Gevulde wafeitjes. 


Hoeveelheden : 5oo gr. Imperial Bakmeel 
4 eierdooiers 
25 gr. suiker 
1 pakje Imperial vanielsuiker 
roo gr. boter 
Ioo gr. zoete lies 
Io gr. zout 
2V, deciliter water en melk, van elk een gelijke hoeveelheid 
een snuifje kaneel 


Zelfde bereiding zooals het deeg voor gezinstaarten (rijzend deeg). 
Kleine bolletjes deeg vormen, ze ro of 15 minuten laten rusten op een 
zuiver linnen dat men vooraf met meel bestrooid heeft. 

Als het wafelijzer goed verwarmd is, vergt het bakken der wafeltjes 
slechts enkele oogenblikken. Men zal het zwellen der wafeltjes, zoodra 
deze uit het ijzer genomen worden, te baat nemen om ze gemakkelijk met 
een mes te openen. 

Laten afkoelen en vullen met boterroom, met vanilla of mokasmaak. 


Pavés de Bruxelles. 


Een deeg voor biscuitkoek bereiden en een vierkanten vorm, vooraf 
beboterd en met meel bestrooid, tot de 3/4 vullen. Bakken gedurende on- 
geveer 1/2 uur in matig verwarmden oven. Zonder de afkoeling af te 
wachten, zal men het gebak uit den vorm nemen en op een zuiver linnen 
plaatsen. 

Met abrikozenmoes en suikerglans opschikken (blz. 20). 


Berlijnsche Bollen (Boules de Berlin). 


Hoeveelheden ; 5oo gr. Imperial Bakmeel 
15o gr. boter 
20 gr. kristalsuiker 
1 pakje Imperial vanielsuiker 
4 eierdooiers 
1 snuifje zout 
2 deciliter melk 
Deeg bereiden zooals dit op blz. 37 voor het rijzend deeg aangetoond 
wordt. ro minuten laten rusten. Deegbolletjes van ongeveer 30 gr. vormen 
en ze op een zuiver linnen schikken. Na een nieuwe rust van 1o minuten, 
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bakken in kokend vet (ossenvet of zoete lies). De bollen langs alle zijden 


laten bruinen en ze daarom te gepasten tijde in het vet omkeeren. Mits 
het vet met olijfolie te mengen bekomt men voortreffelijke uitslagen. 
Het bakken vergt 7 of 8 minuten. Het vet niet overdreven heet laten 
worden 

Intusschen bereidt men 3/4 liter pasteiroom met een pakje Imperial 

Pudding Powder « Superior » of « Extra » met echte vanilla. 

Ì Als men de bollen uit het vet genomen heeft zal men ze voldoende 
inkerven om ze met room te kunnen vullen. Daartoe bedient men zich 
van een zakje en 8 m/m. huls. 

De bollen worden volgens keuze warm of koud verbruikt, bestrooid 
met poedersuiker. 


Grieksch brood (Pain à la Grecque). 


Hoeveelheden : 5oo gr. Imperial Bakmeel 
200 gr. boter 
1 pakje Imperial vanielsuiker 
2 eieren (geheel) 
3 deciliter melk 
1 snuifje zout 

Wat het deeg betreft, past men dezelfde bereiding toe als voor het 
rijzende deeg (blz. 37). Verdeelen in porties van 150 of 200 gram welke 
men dan afzonderlijk op de tafel tot een worst van 1 1/2 cm. dikte rolt. 

Grove kristalsuiker op de tafel uitspreiden en er de deegworsten in 
rollen tot ze goed met suiker bekleed zijn. 

Daarna op eene goed beboterde afgeboorde plaat schikken, het deeg 
met de hand indrukken om er reepen van te vormen. Bakken gedurende 
ongeveer 20 minuten en nadien in ro cm. lange stukken snijden. Als het 
gebak aan de plaat kleeft maakt men het los met de punt van een mes. 


Brugsche knoopen (Noeuds de Bruges). 


Hoeveelheden : dezelfde als voor het Grieksch brood met dit enkel ver- 
schil dat men hier slechts 2 deciliter melk gebruikt, 
Deeg bereiden zooals het rijzend deeg (blz. 37). Met den rol plat- 
strijken tot een blad van 3 of 4 m/m. dik op ongeveer 20 cm. breed. Met 
bruine suiker bestrooien en de verdere noodzakelijke bewerkingen ver- 
richten zooals ze door de teekeningen, onder hoofding « Palmbladeren », 
verduidelijkt worden (blz. 68). 


Als men met het deeg een rol verkregen heeft zooals, door fig 5 der 


« Palmbladen » afgebeeld, snijdt men hem in schijven van 1/2 cm. dikte. 
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Men legt de schijven dicht bijeen op eene beboterde afgeboorde plaat 
(zie fig. 6 der « Palmbladeren ») om ze gedurende 15 of 20 minuten in 
fel verhitten oven te bakken. 

Daarna de plaat omkeeren, liefst op een marmeren plaat en de koek- 
jes volledig laten afkoelen alvorens men ze van elkander scheidt. 


Montpensier koek. 


Hoeveelheden : 4 eieren (geheel) 

1oo gr. Imperial Bakmeel 

150 gr. marsepein 

5o gr. kristalsuiker 

r pakje Imperial vanielsuiker 
Het deeg bereiden zooals dit voor biscuit gebeurt. Een krans, welke 

men bij middel van een beboterd papier van de plaat gescheiden houdt, 
tot de 3/4 met deeg vullen. Bakken in matig verwarmden oven, gedurende 
20 of 30 minuten. Daarna den krans op een zuiver linnen omkeeren, het 
papier verwijderen en desnoods de punt van een mes gebruiken om het 
gebak van den krans los te maken. Voltooien met eene poedersuiker be- 
strooing. 
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WAT MEN MET IMPERIAL FRUIT CAKE 
BEREIDEN KAN (Kleurenplaat IV, bldz. 12) 


Ons pakje Fruit Cake bevat het noodige meel, gistvervangend poeder, 
en suiker, om 20 kleine droge cakes te bereiden, en bovendien nog 20 
vormpjes in geplooid papier (Kleurenplaat VII, bldz. 39). Imperial Fruit 
Cake mag zoowel met thee als met wijn opgediend worden. 

Een gebruiksaanwijzing bevindt zich in elk pakje. Als afwisseling 
kan men in het deeg een glaasje rhum of een weinig gehakte zoete aman- 


delen vermengen. 





IMPERIAL CHOCOLADE CAKE (Kleurenplaat IV, bldz. 12) 


Elk pakje bevat eene gebruiksaanwijzing om met ons produkt een 
heerlijke chocolade cake te bereiden. 
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LMBEB AL RORE CAKE 


Mode d'emploi pour 
Imperial Roll Cake 


Íntroduire dans une bassine 7/0 gram- 
mes de beurre fondu, et le contenu 
du paquet versé en pluie en mala- 
xant. Ajouter 2 jaunes d'ceuf et cinq 
cuillers à soupe de lait. Pétrir. En- 
suite battre les blancs à part et les 
incorporer dans la pâte. Verser la 
pâte sur deux platines garnies de pa- 
pier parchemin beurré (platines de 
25x32 cms. et bord de 1 cm. de haut). 
Cuire au four très vif 8 à 10 minutes. 


POUR ROLL CAKE 


Enduire chagve gâteau au sortir du 
four avec de la confiture et rouler 
chaud dans la forme voulue. Abri- 
coter avec confiture d’abricotset gar- 
nir de gros sucre cristallisé. 

Pour gâteau garni de crème : étaler 
la crême patissière ou crème au beur- 
re sur un gâteau, le recouvrir avec 
l'autre gâteau et découper. Garnir 
selon les indications de notre livre de 
recettes “Les Desserts d' Imperial 


Products, 


Gebruiksaanwijzing voor 


de Imperial Roll Cake 


In een kom 70 gr. gesmolten boter 
doen en, terwijl men roert, den in- 
houd van het pakje langzaam bijgie- 
ten. 2 eierdooiers en 5 soeplepels 
melk bijvoegen. Kneden. Daarna de 
eiwitten afzonderlijk slaan en in het 
deeg verwerken. Het deeg op twee, 
met beboterd papier bedekte platen, 
gieten (platen van 25x32 cm. en 
boord van 1 cm. hoog). In zeer war- 
men oven gedurende 8 à 10 min. 
bakken. 


VOOR ROLL CAKE 


Bij het vit den oven halen elke koek 
met covfituur garnieren en warm 
oprollen in de gewenschte vorm. Met 
abrikozenmoes bestrijken en garnie- 
ren met grove kristalsuiker. 

Voor gebak met room gegarnierd : 
de pasteiroom of boterroom op een 
koek uitstrijken, met de andere koek 
bedekken en uitsnijden. Garnieren 
zooals in ons receptenboekje "De 
Nagerechten vervaardigd met de 
Imperial Produkten, aangeduid 
wordt. 
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IMPERIAL ROLL CAKE 


Het pakje Imperial Roll Cake bevat al het noodige tot het bereiden 
der twee volgende smakelijke gebakken : 

1) Gevulde Biscuiten. — 5o Gram suiker met 2 eierdooiers ver- 
mengen en langzamerhand de Imperial Roll Cake Poeder toevoegen. 
Alles goed kneden. Het wit van 2 eieren tot sneeuw kloppen, in het deeg 
doen en opnieuw kneden. Het deeg in 2 platte vormen op beboterd papier 
gieten. Bakken gedurende 8 à ro minuten in een warmen oven. Wanneer 
de koeken verkoeld zijn, bestrijkt men er een met konfituur, pasteiroom 
of boterroom, daarna legt men de twee koeken op elkander. 

2) Roll Cake. — Het deeg gereed maken zooals hierboven. Eén 
vorm vullen en in den oven zetten. Den koek met room of konfituur be- 
strijken zoodra hij uit den oven komt en oprollen. 


WAT MEN BEREIDEN KAN MET DE 
IMPERIAL PUDDING POWDERS 


De kleurplaten III en V op bldz. rr en ar geven U een overzicht 
der verschillende smaken en hoedanigheden waarin de Imperial Pudding 
Powders vervaardigd worden. 

Al onze produkten zijn bijzonder geschikt voor het bereiden van 
allerhande nagerechten. | 


Imperial Pudding Rijstpap. 

Laat roo gram rijst in 1 liter melk koken. Neem een pakje Imperial 
Pudding met vanillasmaak, en breek in een weinig koude melk. Als de 
rijst gaar is, doe er dan de verdunde pudding bij, suiker naar beliefte; 
laat alles flink koken, steeds flink roerend, daarna verkoelen. Uwe rijstpap 
zal een fraaie kleur hebben en zal terzelfdertijd een vanillasmaak hebben. 


IJsroom (fig. 32 blz. 86) 

Een pakje Pudding Powder Imperial, 200 gram kristalsuiker, 1 liter 
melk, een pakje vanilla-suiker Imperial of een koffielepel echte vanilla 
essence Imperial. 
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Laat de melk koken, voeg er de suiker en de verdunde pudding met 
zorg bij, laat koken, steeds flink roerend ; laat verkoelen. Als de room 
koud is, zet men hem in den emmer met ijs om gedurende 20 minuten 
te staan. Laat rusten tot hij bevrozen is, Men verbetert den room mits 


er eieren bij te voegen. Zelfde bewerking voor de verschillende smaken : 
praliné, moka, aardbezieën, framboozen, enz. 


Fruitschuim (fig. 33, blz. 86) 


Bereid een pakje Imperial Pudding Powder, gelijk het aangegeven 
is op de keerzijde van het pakje. Laat een weinig verkoelen. Voeg er 1/4 
liter slagroom bij, eenige in vierkante blokjes gesneden vruchten of bij 
gebrek aan versch fruit, gekonfijte vruchten. Giet in een glazen of porse- 
leinen bol, garnier het bovenste met slagroom, met versch of gekonfijt 
fruit en zet op het ijs. 't Aardbezieënseizoen leent zich gemakkelijk tot 
dit soort dessert. Doch 't is een lekker tusschengerecht voor alle seizoenen 
en zeer gemakkelijk te bereiden. 


Madelon Pudding. 


Neem 125 gram beschuitjes ; bedek ieder beschuitje met abrikozen- 
moes en bevochtig ze in een siroop met rhum, suiker en water gemaakt. 

Bestrijk een vorm met boter, schik de beschuiten per laag en leg 
tusschenin rozijnen of krenten. 

Giet vervolgens hierop een lepel Imperial Pudding, verdund in een 
halven liter koude melk. Laat koken in een waterbad (bain-marie) gedu- 
rende ongeveer een half uur. Laat vervolgens verkoelen. 


Lucienne Beker (fig. 35, blz. 86) 


Breek in kleine stukjes eenige macarons en biscuits. Leg in den 
beker eene laag dezer stukjes, hierop eene laag konfituur en vervolgens 
wederom eene laag stukjes macaron. Doorweek alles met een glas rhum 
of likeur en bedek met room van Imperial Pudding Powder. Laat daarna 
verkoelen. 


Eierkoek met Imperial Pudding. 


Drie vierde liter melk, 1 pakje Pudding Imperial « Extra », roo gram 
witte suiker, 3 eieren, 

Maak een pudding zooals aangeduid op de keerzijde van het pakje. 
Laat een weinig verkoelen, voeg er eerst de drie welgeklopte eierdooiers 
bij, dan het tot sneeuw geklopt eiwit. 
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Meng zorgvuldig om het stollen der eieren te beletten. Giet alles 
in een schotel, tegen de hitte bestand, strijk er een dun laagje gesmolten 
boter op. Laat eenige minuten in den oven bakken. Zoo bekomt men 
eene lichte en smakelijke kreem. Wordt warm gegeten. Men kan er ins- 
gelijks in rhum geweekte rozijnen of gekonfijt fruit bijvoegen om het 
nagerecht te verbeteren, 


Burgemeester Pudding (fig. 37, blz. 86) 


Maak een Imperial pudding volgens het recept op elk pakje aange- 
geven, doch op de volgende manier verbeterd : 

Maak een rhumsaus : een groot bierglas kokend water, goed suikeren, 
voeg er een wijnglas rhum bij. Doorweek met deze saus eenige Madeira 
koekjes of iets dergelijks waarmede U als onderste laag den schotel gar- 
niert waarop de verkoelde pudding zal worden opgediend. 

Draai Uw pudding op deze onderste laag om, garnier het toppunt 
met geklopt eiwit, eenige stukken gekonfijt fruit of in rhumsaus door- 
weekte rozijnen, versier met een weinig roode konfituur en omring den 
pudding met het overschot van de rhumsaus. 


Imperial Pudding met witte Wijnsaus. 


Maak Uw pudding zooals gewoonlijk. Bij het opdienen, omring 
hem met witte wijnsaus, naar het volgende recept : Een glas witte wijn, 
een snuifje Imperial vanilla-suiker, een dessertlepel Pudding Zmperial, 
witte poedersuiker en twee eierdooiers. 

Verdun den pudding in een weinig koud water, laat den wijn met 
de suiker koken, al roerend den verdunden pudding bijvoegen en goed 
laten doorkoken. 

Neem van het vuur en voeg met veel voorzorgen de twee eierdooiers 
bij, steeds goed roerend. 

Zet opnieuw op het vuur, maar neem af zoodra het koken begint, 
zooniet zal den room stollen. Laat verkoelen en omring den pudding 
met deze saus bij het opdienen. Versierd met gekonfijt fruit en dergelijke 
saus, is het een uitstekend nagerecht. 


Pudding Chipolata (fig. 39, blz. 86) 


Meng in een kasserol 1 eierdooier, 150 gram kristalsuiker, r pakje 
Pudding Powder Imperial «Extra» echte vanilla, voeg voorzichtig, al 
roerend, 3/4 liter kokende melk bij. Zet op het vuur, flink roerend, om 
bij het opborrelen af te nemen. Voeg 5 gram gelatine bij, verdund in een 
weinig lauw water. Klop het wit van 3 eieren tot sneeuw en meng het 
met den room. 

Neem een vorm met schouw, wel beboterd ; leg van onder gekonfijt 
fruit en beschuiten doorweekt in rhum of maraskijn. 
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Meng een weinig gekonfijt fruit in de kreem en vul den vorm. Mits 
bijvoeging van twee of drie geraspte macarons zal men nog beteren uitslag 
bekomen. … 
Laat verkoelen, zoo mogelijk op ijs. Bij gebrek aan macarons, kan 


men in plaats van Vanilla pudding een pakje Imperial pudding met aman- 
delstmaak nemen. 


Koude Chocoladepudding (Fijne methode) (fig. 40, blz. 86) 
Maak een pudding met 1 pakje Imperial « Extra » chocolade Pudding 

Powder zooals op de keerzijde van het pakje gedrukt staat ; laat goed 

doorkoken. Neem van het vuur af, meng er eenige kruimels biscuit in 

alsmede een tot room geklopt eiwit. Laat verkoelen en garneer met een 

weinig slagroom. 

Korstjes met Vanilla-room. 

Zet een porseleinen schotel in den oven, met op den bodem geroos- 
terde sneden brood waarvan beide zijden beboterd en gegarnierd zijn 
met konfituur naar keuze, leg daar een laag rozijnen op, bestrooi lichtjes 
met geraspte citroenschil, vul in dergelijke lagen aan totdat de schotel 
vol is. Meng een ei, suiker naar beliefte eneen pakje Imperial Vanilla- 
suiker in een halve liter warme melk, giet het kokende mengsel in den 
schotel en laat gedurende twee uren rusten om het brood te doorweeken. 
Zet een weinig in den oven om te bruinen en dien op met vanillaroom, 
gemaakt met Imperial Pudding Powder reeks « Extra». Neemt men 
beschuiten in plaats van brood, dan is de bereiding des te fijner. 


Melksoep met Imperial Pudding Powder. 

Laat een liter melk koken, suiker naar beliefte. Breek. een pakje 
Imperial Pudding Powder in een weinig koude melk ; voeg dit bij de 
kokende melk, roer en laat goed koken. Deze soep wordt bijzonder aan- 
bevolen aan maagzwakken en kleine kinderen, 


Macaroni met Imperial Pudding. 

Kook macaroni in een weinig licht gezouten water, en laat daarna af- 
druipen. Neem 1 liter melk, 1 pakje Imperial Pudding Powder, in een 
weinig koude melk verdund, laat koken steeds goed roerend, met suiker 
naar beliefte. Doe de macaroni in een bakschotel, giet er de vanilla-room 
op en daarbij nog eenige met rhum doorweekte rozijnen. Zet in den 
oven en laat bakken totdat het eene schoone kleur bekomt. Garneer den 
schotel naar goeddunken met tot room geklopt eiwit om alzoo mooier 
op te dienen. 


Warme Chocoladepudding. 


Bewerk 150 gram boter in een lauw gemaakten schotel, totdat ze 
goed schuimt, voeg er 1 of 2 eierdooiers bij, — mengel flink. Doe er 
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achtereenvolgens bij : r pakje Imperial « Extra» Chocolade Pudding 
Powder verdund in 1/4 liter lauwe melk, 15o gram kristalsuiker en vier 
eiwitten tot room geklopt. Vul een zorgvuldig beboterden vorm met 
schouw. 3/4 uurs laten suizen, het water mag niet koken, 

Dien op met schuit van slagroom of met chocolade schuimsaus, 


Gebakken Appelen en Peren. 

Giet in een kasserol 1/2 liter water, 5o gram witte suiker, een weinig 
citroensap. Kook te samen met deze siroop 6 gevierendeelde appelen of 
peren. Een Imperial pudding bereiden zooals op de keerzijde van het 
pakje is aangegeven. Als de pudding lauw is, voegt men er een pakje 
Imperial Vanilla-suiker bij, 2 eierdooiers en een weinig boter, zorg dragend 
goed dooreen te mengen. 

Verdeel uwen pudding in twee gelijke deelen, doe een deel in een 
bakschotel en hierop de in siroop gebaken appelen of peren. Doe daarover 
het overschot van den pudding. Meng in een schotel een handvol fijn 
gehakte amandelen, een weinig meer poedersuiker en twee tot sneeuw 
geklopte eiwitten, zoodat gij een dikke brei bekomt Pralin genaamd, 
Strijk dit uit op de bereiding, laat in den oven bruin worden. 


Kabinet-Pudding (fig. 48, blz. 87) 

Maak met Imperial zelfrijzend bakmeel een enkele biscuit (biscuit- 
koek, blz. 61), in schijfjes te verdeelen. Bestrijk een gewonen vorm flink 
met boter, garneer bodem en zijkanten met schijfjes cake. Meng in een 
schotel 125 gram kristalsuiker, 1 pakje vanilla-suiker Zmperial en a eier- 
dooiers. Giet er langzaam 1/2 liter melk bij, aangelengd met een eetlepel 
pudding Imperial ; voeg er gekonfijt fruit en druiven bij. Meng voorzich- 
tig met het wit der eieren. Giet alles in den gereedgemaakten vorm. Als 
de vorm vol is laat heel lichtjes koken. Neem af na 3/4 uurs. Laat ver- 
koelen. Keer hem op eenen schotel om, steek voorzichtig het lemmer van 
een mes rond den vorm zoo de pudding niet gemakkelijk lost, 

Dien op met eene schuimende saus van witte wijn of pasteiroom, 
doch de wijnsaus is te verkiezen. 

Terwijl het kookt, nooit dekken opdat de damp niet op de pud- 
ding zou vallen. 


Amandel-Pudding. 


Maak, met Imperial Pudding Powder amandelsmaak, een dikke 
kreem en voeg daarbij een klein handvol vermorzelde amandelen. 

Giet alles in een vorm, welke eerst in koud water werd gedompeld. 
Laat in eene frissche plaats verstijven en neem na twee uren uit den vorm, 


Fruit-Pudding (fig. so, blz. 87) 
Bestrijk een porseleinen vorm met boter, leg er een laag biscuiten in 
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een laag abrikozenmoes, eene laag Imperial-kreem, vervolgens nogmaals 
een laag biscuiten en een laag aalbessenmoes. Bedek alles met Imperial- 
kreem en laat afkoelen, 


Opera-Biscuiten. 


Neem biscuiten en besmeer ze met een flinke laag aardbezie-konfi- 
tuur. Plak ze twee aan twee, en leg ze van onder in een schotel. Giet 
hierop een kreem met Imperial Pudding Powder « Extra » echte Vanilla 
gemaakt en laat verkoelen. 


Charlotte Russe (fig. 52, blz. 87) 


Garneer een vorm met biscuiten. Giet in 't midden de kreem Imperial 
Pudding Powder « Extra » echte Vanilla. Laat verkoelen. Haal uit den 
vorm als het goed verhard is, bindt er een strikje rond. 


Beker met witte Kaas (fig. 53, blz. 87) 


Neem een halve witte kaas, voeg er een weinig melk bij en klop alles 
tot een lichte massa. Geef er een Kirsch- of Rhumsmaak aan. Maak een 
kreem met Imperial Pudding Powder en laat lauw worden. Leg van onder 
in den beker een kleinen lepel konfituur (krieken of pruimen bij voor- 
keur). 

Bedek met de kreem, daarna met de kaas. Zet weg om te verkoelen. 


Wijnsaus voor Pudding. 


Doe in eene kasserol een lepel Imperial Pudding Powder, een weinig 
boter of margarine en 1/4 liter koude gekookte melk. Meng de Imperial 
Pudding Powder met de boter en de melk, voeg ongeveer 30 gram poeder- 
suiker bij. Zet op 't vuur en roer gestadig totdat alles dik wordt ; begiet 
dan met witte wijn, zoodanig dat het mengsel de vastheid heeft eener 
lichte witte saus. Indien de wijn zeer scherp is, voeg er dan meer suiker 
bij. Niet noodig nog op 't vuur te zetten, nadat de wijn erbij gevoegd is. 


Rijst-Pudding. 

Neem 125 gram rijst en laat hem 1/2 uur nevens het vuur doorweeken; 
laat hem zachtjes aan ’t koken komen, van tijd tot tijd roeren. Als de rijst 
gaar is, laat hem uitlekken en voeg langzamerhand melk bij, giet er 30 
gram Imperial Pudding Powder bij in een weinig koude melk verdund ; 
voeg er 1oo gram suiker bij, zoo mogelijk, 1oo gram rozijnen en laat alles 
eenige minuten koken. Neem van 't vuur af, meng er een wel geklopt ei 
en een glas rhum onder. 

Giet in een beboterde vorm en zet onmiddellijk in den oven. 

Dien koud op met een Zmperial Pudding Powder kreem. 


71 


Room-Frituur (fig. 56, blz. 87) 

Meng zorgvuldig 4 of 5 lepels Imperial Pudding Powder met 1/2 
liter melk ; voeg er eerst een lepel oranjebloesem en dan een grooten 
lepel poedersuiker bij. Laat op een zacht vuur koken totdat alles een glad 
en dik deeg vormt. 

Als ’t lauw begint te worden meng er dan een eierdooier in, laat 
gansch verkoelen, terwijl men het deeg op een porseleinen schotel uit- 
strijkt. Snijd het deeg in ruitjes, bestrijkt ze met geklopt eiwit, rol ze in 
geraspte biscuiten en werp ze in zeer heet braadvet. Als de ruitjes een 
goud-gele kleur hebben, haalt men ze er uit, laat ze afdruipen en plaatst 
ze op een schotel waarop eerst een servet is gelegd. Bestrooi met suiker 
en dien warm op. 


Vlaamsche Pudding. 

Doe in een kom 6 Brusselsche biscuiten, 5o gram bruine suiker, 50 
gram macarons ; bevochtig alles met 1/4 liter koude gekookte melk. Laat 
een half uur doorweeken. Na dien tijd met een houten lepel flink roeren 
en voeg er bij : 5o gram rozijnen of krenten, en 5o gram ontpitte rozijnen, 
5o gram boter of margarine, een snuifje kaneelpoeder, een weinig gekon- 
fijte en gehakte oranje- of meloenschors, een druppeltje rhum of brande- 
wijn en een snuifje fijn zout ; roer alles dooreen en voeg er 2 lepels Imperial 
Pudding Powder bij, in een weinig koude melk verlengd, Meng goed. 
Giet alles in een beboterden en met biscuitkruimels bestrooiden vorm 
en laat in een waterbad (Bain-Marie) koken. Hoeveelheid voor 4 of 5 
personen. 


Room met gebrande suiker (zonder eieren). 

Laat gesuikerde melk koken. Bak in een braadpan ro stukjes suiker 
met een koffielepel water bevochtigd. Giet de gebrande suiker in warme 
melk (niet kokend). Verdun een lepel Imperial Pudding Powder in een 
weinig koude melk en giet het in de warme melk, Laat vervolgens eenige 
minuten koken, 


Citroen- Room. 
Men gaat te werk gelijk voor Vanilla-kreem en men voegt er het sap 
van een citroen of de geraspte citroenschil bij. 


Chocolade-Moes. j 

Verdun 4 lepels Imperial « Extra» Chocolade Pudding Powder en 
2 lepels suiker in een weinig koude melk. Giet daarop een halven liter 
zeer warme melk. Laat gedurende 5 minuten koken. Garneer een vorm 
met biscuiten en giet er den room te midden in. Laat vervolgens stijven. 
Na 2 of 3 uren haalt men alles uit den vorm, en men bindt er een strikje 
aan. 
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Fruitsaus voor Pudding. 

Doe in een kookpot 1 lepel Imperial Pudding Powder en so gram 
suiker. Verdun met een glas koude melk. Zet op ’t vuur. Laat al roerend 
5 minuten koken en neem af. Meng flink met een lepel aalbezie- en een 
lepel frambozenkonfituur. Gedurende het seizoen kan men gepletterd 
versch fruit gebruiken, maar in dit geval doet men er roo gram suiker bij. 


Peren met Room. 

____Schil uwe peren, snij ze in stukken en laat ze stoven met eenige stukjes 
suiker. Maak een room van Imperial Pudding Powder. Leg van onder in 
een schotel een laag biscuitjes, bedek deze met een laag peren en giet 
hierop den Imperial room. Laat daarna verkoelen. 


Kleine Rijstkoeken (fig. 65, blz. 87) 

Laat 125 gram rijst in een halven liter melk koken. Voeg er een weinig 
boter of margarine bij, een weinig zout, 125 gram poedersuiker. Laat op 
een zacht vuurtje koken. Als de rijst goed doorweekt en gaar is, voeg er 
een lepel Imperial Pudding Powder bij, verdund in een weinig koude melk 
en oranjebloesem. Laat nog 5 minuten koken. Kleine vormen met boter 
bestrijken en met biscuitkruimels bestrooien. Giet den rijst erin en laat 
verkoelen. Haal na 2 uren uit den vorm en dien op met een fruitsaus, 


Roomgebak (Méringues). 

Het eiwit vervult hier een belangrijken rol. 

5 of 6 eiwitten met 300 gram poedersuiker en 1 pakje Imperial Vanilla- 
suiker tot een stevig geheel kloppen. Het bekomen mengsel in kleine 
hoopjes op een beboterd papier verdeelen, dit op de bakplaat leggen. 
Bakken in matig verwarmden oven, derwijze dat het gebak geen kleur 
krijgt. Uit den oven halen en goed laten drogen in een half warmen oven 
of op een radiateur. 


IJsroom-Meringues. 
Men bereidt 's avonds te voren het roomgebak, deze maal in beker- 


vorm. 

Men vult het vervolgens met Vanilla-ijsroom, bereid bij middel van 
Imperial « Extra» Pudding Powder met echte vanilla en met in stukjes 
gesneden opgelegd fruit (abrikozen, perzikken, krieken, enz.) 


Condé Rijstkoek. 
Hoeveelheden : roo gr. rijst 
__1 liter melk 
roo gr. kristalsuiker 
1 pakje Imperial vanielsuiker 
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De melk koken, de rijst bijvoegen en roeren tot de rijst malsch wordt 
terwijl men het mengsel op een zacht vuur warm houdt. De rijstkorrels 
niet verbrijzelen. 3/4 lit. pasteiroom bereiden met een pakje Imperial 
Pudding Powder « Extra Fin » met kirschsmaak. Den room bij de rijst 
voegen en 5 minuten laten koken. Een vorm zooals door fig. Ara afge- 
beeld, met boter bestrijken en met poedersuiker bestrooien. Uit den 
vorm nemen na 2 uren afkoeling in een frisch vertrek. Een saus met 
kirschsmaak bereiden nogmaals met een pakje Imperial Pudding Extra 
Fin « Kirsch » een liter melk en roo gr. suiker. 

De Condé-rijst op een ronden schotel plaatsen en er de saus rondom 
gieten. 


Keizerinnen Rijstkoek. 


Rijst bereiden zooals in het vorige recept aangeduid en eveneens 
pasteiroom met 3/4 liter melk en een pakje Imperial Pudding Powder 
Extra Fin « Kirsch ». 

De afgekoelde rijstkoek op een schotel plaatsen en er eene saus 
rondom gieten, bestaande uit een mengeling van 1/2 lit. abrikozenmoes 
en een likeurglaasje kirsch. Opschikken met in siroop opgelegde abrikozen 
welke men voorafgaandelijk in een glas Kirsch-likeur laten doorweeken 
heeft. 


Diplomaat. 


Hoeveelheden : Voor den koek : Vz lit. melk 
Ioo gr. kristalsuiker 
1 pakje Imperial Chocolade Pudding 
2 eieren (Extra 
Voor de saus : 1 liter melk 
100 gr. suiker 
1 pakje Imperial Pudding Extra va- 
(nilla 
De melk laten koken. De dooiers der 2 eieren, roo gr. suiker en het 
pakje Imperial Chocolade Pudding Extra mengen en in de kokende melk 
storten. Zoodra dit alles kookt verwijdert men van het vuur. De tot 
sneeuw geklopte eiwitten bij den room voegen en nogmaals alles dooreen- 
mengen. Een vorm met boter bestrijken en met poedersuiker bestrooien 
alvorens hem met room te vullen. Laten afkoelen alvorens uit den vorm 
te nemen. Eene saus bereiden met een pakje Imperial Pudding Extra 
vanilla om ze tenslotte rondom het nagerecht te gieten. 
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INHOUDSTAFEL 


Abrikozenmoes 20 
Allumetten 47-48 
Amandelbrood 73 
Amandelkoekjes 50 
Amandeltongetjes 47 
Appelbeignets 76 
Appelgozetten Mt TOP 
Baking Powder 8-36 
Bakmeel 8-35 
Bakvormen 15 tot 18 
Beker met witte kaas OI 

) Lucienne 82 


Bestrijken met boter en bloem 17 
) ) geslagen eí 19 


Biarritz 49 
Biscuit met boterroom 76 
» Opera OI 

» Vanilla 52 
Boterroom 26 
Boules de Berlin 77-78 
Brugsche knoopen 78-79 
Brusselsche wafelen en andere 72- 
73 

Charlotte Russe OI 
Chocolade Moes 92 
Chocolate Cake Powder 8-80 
Citroen Room 92 
Condé Rijstkoek 93 
Croquetten met pasteiroom 67 
Deeg (bewerking) 32-33 


» _ voor amandeldessert 45 
» _ met amandel of marsepein 
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» _ voor Baulus 53-54 
» _ gebroken 
» _ voor choux 66 
) » fruitkorsten 44 
» _ Hertoginnen 45 
» _ blad 38-43-68 
vette 44 


«_ rijzend 3% 
» _ voor zandbeschuiten 45 
) » gezinstaarten 37-38 


» _ Weensche 44 
Dessert Marseillais 74 
Diplomaat 04 
Duizendblad 69 
Eierkoek met Imperial Pudding 82 
Eiwit om te garnieren 33 
Eiwit om te vermengen met deeg 
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Fondant (gebruik) 24. 
Frangipane 26 
Fruit Cake Powder 8-76-80 
Fruitsaus voor Pudding 93 
Eruitschuim 82 
Fruit Vla 57-58 
Gehakte amandelen 25 
Gebakken appelen en peren 89 
Gevulde wafeltjes 77 
Glaceeren IQ 
» met Chocolade 24 

» » fondant 20-23-24 

» » _moka 24 

» » poedersuiker 19 
Grieksch brood 78-79 
Hoe allerlei taarten zich voordoen 
57 

Hulzen 28-30-31 
Imperial pudding met witte 

wijnsaus | 83 
Imperial pudding Rijstpap 81 
Kattetongetjes SI 
Keizerinnen Rijstkoek 94 
„Kerstmisblok 72 
Koopt Belgisch 3 
Korstjes met Vanilla-Room 84 
Kransen 15 
Koek met boterroom 63 

» _ Biscuit 61-62 
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» _ Catherine 61 Pudding Powders : Superior 

» met dikke room 7o smaken Extra en 
ho Grehuas, 64 Extra-Fin 8-13-8 
Savoya 65-66 Rijst OI 
Verviersche 71 Quatre-quarts 64-65 
Weensche 74 » » met appelen 65 
Java 75 Roll Cake Powder 8-81 
» _ Leopold 64 Room-Frituur 92 
» _ Montpensier 79 Roomhoorntjes 68-69 
Macaronie met Imperial Pudding Room met gebrande suiker ga 
84 Russische Boterham 50-51 
Madeleines 74 Rijstkoeken (kleine) 03 
Marsepein Rijstvla 61 


25 
Materiaal v. d. pasteibakster 15 
Melksoep met Imperial Pudding 


84 Speculoos 1172 
Meringues 93 Taarten : Gezins 55 
) met IJsroom 93 » open, bedekte geruitte 
Nagerecht 46 5 
Oven I5 » met Imperial Vla 6r 
Palais de Dames 46 » __ met Imperial Vla 
Palmbladeren 68 en appelen 58 
Pannekoeken : Suzette, Imperial, » _met groene aalbessen 57 
Lotharingsche Konfituur 75-76 » __ Rijst 58 
Pastei : met gebruinde room 67 ’ Suiker 76 
» » kaas 53 Tom-Pouces 69 
» _ Louis XV 53 Vanielsuiker Imperial 8 
Pasteiroom 25-26 Versiering van het gebak 27 tot 31 
Pavés de Bruxelles 77 Vierkantjes met konfituur 
Peren met room 03 en frangipane 70 
Pudding : Amandel 89 Vla I4 
) Burgemeester 83 Voorwoord 5-6 
» Chipolata 83 Vullen van taarten met opgelegd 
D Kabinet 89 fruit 5 
» * warm met chocolade 8 Vullen van taarten met versch. 
» koud » » 84 fruit 
Vlaamsche 02 Wijnsaus voor pudding ep: 
met Vruchten 89-91 IJsroom Produkten 14-81-82 
» Madelon 82 Zakje (gebruik) nr 27-28 


Slaan van Eiwit 33 
Specialiteiten van Imperial 8 














